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САЛАТЫ 


САЛАТ С ЧЕРЕМШОЙ 

>3~4пучке черемши, / пучок петрушки. 2свежих огурца, 4 ва¬ 
реных яйцо, 4 вареные средние картпфе.шы, 2(Ю г вареной обе з 
жаренной колбасы, і 00 граммов іелеитр горошка, I пучок не¬ 
ясна. 

Все обоііш и зеленьшштельно вымыть и просушить, мелко 
нарезать, посолить, хорошо перемешать, добавить зеленый 
горошек* вареную колбасу и заправить майонезом* Можно при- 
готовитъ этот салат только из черемши, тсленою лука огурца, 
яиц. 


САЛАТ * СВЕЖЕСТЬ*- 

>6 помш)оров, 2 ап. ложки молодого свежего зеленого горели 
ко, 2 сяк ложки майонеза, саль по вкусу 

Помидоры обдать кипятком» сразу же очистить от кожицы 
и нарезан» кубиками. Горошек тщательно вымыть, обсушить 
на полотенце, перемешать с помидорами, залить майонезом* 
Посолить, при желании добавить 2 веточки петрушки* 


САЛАТ ИЗ РИСА С ПОМИДОРАМИ 

г І (Югриса, 2 помидора, 2 сваренных вкрутую яйца, / неболь¬ 
шой огурец, 2сон ложки соки лимона, Зет. ложки жареного 
/яіспшятыюго масла, зелень петрушки, ешь, черный молотый 
перец. 

Отварить рассыпчатый рис. Промытъ щ*мидоры т очистить 
их от семян, нарезать ромбиками. Также ромбиками нарезать 
оіурец. На крупной терке матереть яйца. Тщательно переме¬ 
шать, заправить солью, перисьц мелко нарезанной зеленью 
петрушки, соком лимона и растительным маслом. Выложитъ в 
салатник, украсть кружочками яиц (для украшения отдельно 
нарезать влреное яйцо) и веточками петруш ки. 
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САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ С ГРИБАМИ 

>400гбедточашнш капусты, 3 4 картофелины, 2 3 лукови¬ 
цы* / зубчик чеснока, 50г грибов, мае ю оливковое, аыь. 

Капусту ндшпшооваггь мелкой соломкой и протереть с со- 
лыо, отварной картофель нарезать ломтиками, лук полуколь¬ 
цами, зубчик чеснока растереть с солью. Соленые грибы наре- 
затыонкими ломтиками* заправить все оливковым маслом и 
разложитъ к політгшЕленную посулу. 


САПАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ, 

СВКЖИХ ОГУ РНОВ И МОРКОВИ 

>200* велоконшіоы капусты, 3—4 свежих огурца, 2 моркови, 
80г земного салата, V^ стакана густой сметаны, 50 г зеле- 
кого лука, соль, зеленъ. 

Нарезаіь соломкой капусту', морковь и зеленый салат, све¬ 
жие огурцы — тонкими ломтиками, порезать лук г 

Все смешать, посолить, заправитъ сметаной. Уложить гор¬ 
кой в салатник, украсить листиками зеленою салага, лука и 
кружо' г кам и огурцв. 

Посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


САЛАТ ПО-ТАДЖИКСКИ 

>300г капусты, №9 г красного сладкого перца* 200г моркови, 
50 г зеленого сшита. 50 г ща&елн, по 2ст. лом ки зелени укро¬ 
па и петрушка, / стакан сметаны, соль, немного тмина. 

Подготовленную белокочанную капусту и сфучшгёой слад¬ 
кий перец нарезать тонкой соломкой, посолить и оставить на 
И)—15 минут, Салат зеленый, щавель, зелень укропа іа петруш¬ 
ки мелко нарезать. Морковь натереть на терке, Тмин растереть, 
Подіотошіенные продукты соединить, заправить смегашй и 
подавать на стол в салатнике. 


ОЛАТ ИЗ КРАСНОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 
Г ФАСОЛЬЮ 

+ 5{Юг капусты, 100 г фасоли, 200г яблок, зеленый лук , 80 г 
оливкового масла, I ст, ложка сахара, уксус, саль. 

Обработанную капусту нарезать гонкой соломкой, бланши¬ 
ровать 3 минуты, откинуть на дуршлаг и охл^шнты Прибавить 
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отваренную и охлажденную фасоль* натертые на крупной тер 
ке яблоки, мелко нарезанным зеленым лук, оливковое масло, 
уксус, соль, сахар и все перемешать. 


САЛАТ т краснокочанной 
И ЦВЕТНОЙ КАПУ СТЫ 

У Пи 300г красшікочашюц и цветной капусты» 200г с&ютной 
заправки. 2 луковицы, 30г мамин, листья зеленого салата, 2 
яйца, зелени. 

Краснокочанную капусту нарезать брусочками или шашеч¬ 
ками, бланшировать и охладить. Цветную капусту отварить в 
подсоленной воле, охладить и разделить на мелкие кочешки. 
Репчатый лук нашинковать кольцами. Маслины не пользовать 
без косточек. Овощи уложить слоями на листья салага, полить 
за правкоіі, посыпать рубленой зеленью и украсить дольками 
вареною яііца и маслинами. Для заправки использовать майо¬ 
нез или сок 1/2 лимона, 3 сч. ложки растительного масла, 2 ст, 
ложки намельченной зелени. 


САЛАТ ИЗ ЦВГГНОЙ КАПУСТЫ 
С ОРЕХАМИ И ЬРЫНЗОЙ 

> 500г цветной капусты. ІООг брынзы. 2 ап ложки рубленых 
кгкр грецких орехов, 2 ап, ложки мелка нарезанного зеленого 
лука, ІООг кефира, 2ст. ложки сметаны, по вкусу соль. 

Цветную капусту мелко порубить, смешать с измельченны¬ 
ми ядрами грецких орехов, зеленым луком, нарезанной мел¬ 
кими кубиками брынзой. Полить салат подсоленной взбитой 
смесью кефира и сметаны. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С ОВОЩАМИ И СЫРОМ 

ѵ 5моркови, 300г капусты, 2 помидоры60г лимона, 75 г зеле¬ 
ною лука , Зет. ложки сметаны, 60г голландскаго сыра, ешь, 
уксус. 

Морковь и белокочанную капусту' нашинковать, перетереть 
с солью и заправить мелко нарезанным луком и сметаной. 
горкой уложить в салатник. 

Украсить салат дольками помидоров, лимона, листьями са¬ 
лата, зеленью и посыпать тертым сыром. 
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САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С КРАПИВОЙ И ЧЕСНОКОМ 

>5 ш/н. моркови, 4ст. ложки рубленой крипты, 4 зубчика 
чеснока, /ап. ложка измельченных грецких орехов, 4ст. лож¬ 
ки майонеза, 2 ст, ложки мелко нарезанного зеленого лука, I ап. 
ложки лимонного сона, саль по вкусу. 

Сырую морковь натереть на крупкой терке, смешать с кра¬ 
пивой; чесноком, орехами, добавить лимонный сок и соль. 
Залить майонезом и посыпать зеленым луком. 


САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА С СЫРОМ 

> 10 стручков сладкого перца, 2 помидора, 2 огурца, І лукови¬ 
ца , (ап. ложка столового уксуса, небольшой кусочек сыра, 
зелень петрушки, саль, растительное моею по вкусу. 

Испечь десяток сладких перцев, очистить от кожицы и се¬ 
мян, мелко нарезать. Очистить и нарезать кубиками два ломи- 
пора н два огурца. Нашинковать мелкой соломкой небольшую 
луковицу, посолить и помять руками. Все перемешать, доба¬ 
вить зелень петрушки, посолить весь салат, добавить немного 
столового уксуса и запрашггь растительным маслом. Натереть 
на мелкой терке не мною твердаго смра « посыгипъ салат сверху; 

САЛАТ «ДЕТСКИЙ* 

> 5—6 свежа х огурцов, ((Юг сырковой массы , 20 г стопке 4 
тшидора, 3 спи ложки сметаны. /0 изкиншвж, соль. 

Сырковой массе (слегка подсоленной) придать сферичес¬ 
кую фйрму* поместить в середину салатницы. 

Вокруг нее положить отдела ым и букетами изрезанные лом- 
тиками помидоры н огурцы. Все это полить сметаной и укра- 
ситъ зеленым салатом, сырковую массу посыпать изюмом 


САЛАТ ИЗ КРАСНОГО ПЕРЦА * КАЛОРИЙНЫЙ* 

> 4—5 стручков красного перца, I стакан вареного риса, 200г 
консервированной кукурузы , 50 г консервированного зеленого 
горошка , 2 сваренных вкрутую яйца, уксус, мает раститель¬ 
ное* соль , сахар. 

Сварить рассыпчатый рис. Испечь в духовке сладкий крас¬ 
ный мереи, нарезать его длинным и подосками* положи в кон¬ 
сервированные овощи и все перемешать с рисом, посолить. 
Заправить соусом из растительного масла, уксуса, сахара. Ііы- 


6 


дожить в салатницу и украсить кружочками вареных яиц и зе¬ 
ленью петрушки. 


САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ЛУКОМ 
И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

>300г баклажанов* 150 г репчатого лука, (00 г зеленого кон¬ 
сервированного горошка, 50 г консервированного болгарского 
перца. 2 яйца, 100 г яблок* ЮОгмаІюисза, 200г горчицы. 2 доль¬ 
ки чеснока, (00 г сметаны, 5 ст. ложек тивкового масла, 4 ст. 
ложки лимонного сока, сахар, соль . 

Баклажаны очистігтъаг кожицы, нарезать ломтиками и слегка 
іюіунтіитъ на сковороде, опустив в разогретое оливковое масло. 
Репчатый лук нарезать кубиками, опустить в тушеные бакла¬ 
жаны; вынуть все, охладить, смешать с зеленым горошком, 
измельченным болгарским перцем, мелко нарезанными ябло¬ 
ками и вареными яйцами, приправить солью, лимонным со¬ 
ком и сахаром по вкусу. 

Выложить в салатницу и запить соусом* приготовленным из 
майонеза и сметаны, готовой горчицы и чеснока Украсить доль¬ 
ками лошщорсв, кусочками яблок. 

САЛАТ ИЗ ВИШНИ II МАЛИНЫ С ОРЕХАМИ I! 

ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 

> (стакан вшит, (стаканмалины, */ 2 стакана взбитых сли¬ 
вок. 50г ядер грецких орехов, №0 г листьев мяты^ 500г йогур¬ 
та. 

Малину и вишню, освобожденную от косточек, положить 
по сторонам еалапшцы на листья мяты очдельными букетами 
(по дна букета один против другого). В середину салатницы 
выложить горкой густой йогурт. Йогурт посыпать измельчен- 
ным и ядрами грецких орехов. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ОРЕХАМИ 

>5 сваренных в мундире картофелин, 3 кислых яблока, по лр 
спи* ядер грецки х и лущеных (лесных) орехов, 250г майонеза 
ши майонеза и сметаны поровну, сок */? лимона. Ч 2 4 ложки 
стара, соль па мтчике ножа, перец черный молотый т вкусу, 
листья салата, зеленъ укропа, петрушки. 

Картсм{)еяь и яблоки очистить, нарезать кубиками. Чтобы 
нарезанные яблоки нс потемнели, сбрызнуть их соком лимона. 
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Орехи мелко нарезать, самые красивые ядра грецких орехов 
сохранить для украшения салага. 

Все компоненты соединить, приправить майонезом, посо¬ 
лить, посластить, поперчить, перемешать. На дно салатника 
красиво положитъ листья салага или зелень, на них — салат. 
Украсит ь ядрам и грецких орехов. 


САЛАТ СЫРНЫЙ ДЕЛИКАТЕСНЫЙ 

>250г голландского сыра, 4 сваренных, вкрутую яйца, 100г 
ветчинной колбасы, 50 г консервированных огурце*в г 50 г коп- 
сервированного сельдерея* 190 г майонезе, 30 г реп^атт* лука, 
ешь, уксус ♦ 

Сыр, колбасу, яйца, огурцы и сельдерей нарезать кубика¬ 
ми, перемешать е мелко нарезанным луком, посолитъ, под¬ 
кислить до вкусу и осторожно перемешать с майонезом. 

СЛОЕНЫЙ САЛАТ Ш МЯСА 
С МОЛОДЫМ КАРТОФЕЛЕМ 

>500 г молодого картофеля, 300 г кусочков жареного мыса* 
I свежий огурец, I гаювка репчатого лука, / стакан отце¬ 
женного кислого мѣтка, I сырое яіщо. З ет. ложек оливкового 
масла, 2 ч. ложки /ттати-пюрс, молотый перец, базилик, соль. 

Картофель очистить от кожуры и сварить в небольшом ко- 
літчестве подсоленной воды. Отцедить п, когда схлынет, наре¬ 
зать ломтиками, смешать с нарезанным солом коп луком, по¬ 
сыпать базиликом и залить частью оливкового масла* 

Мясо и огурны нарезать кубпкамц, смешить и оставить в 
отельной посуде. 

В салатник выложить слой картофеля к лука, сверху уложить 
слой мне® и огурцов, а затем снова слой картофеля. Салат за¬ 
лить заправкой, приготовленной из кислою молока, взбитого 
с сырым яйцом, оливкового масла, перца, томат шоре и соли* 


САПАТ ИЗ МЯСА С ОВОЩАМИ 
И КРАБОВЫМИ НАТОЧКАМИ 

>300г мяса, 300г картофеля, іООг огурцов, ІООг зеленого са¬ 
лата, 50г кровавых палочек, 3 сваренных вкрутую яйца, 150г 
майонеза, 20г острого кетчупа, сшъ> перец, м 

Мясо отварить в подсоленной воде со специями, обжарить 
на сковороде и нарезать небольшими кубиками. Крабовые па- 
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дочки мелко нарезать. Огурцы нарезать брусочками. Зеленый 
салат измельчить. Яйца мелко нарезать. Картофель отваритъ в 
* му нди ре», очистить от кожицы, шрезать кубиками, Приго¬ 
товленные продукты смешать, добавить соль, перец, запра¬ 
вить майонезом, кетчупом. Готовое блюдо укусить листьями 
зеленого салата. 


САЛАТ ИЗ МЯСА С СЫЮМ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

>250г мяса , 200г сыра, ІООг зеленого консервированном го¬ 
рошка, 50г маринованных елт, ІООг майонеза, соль, зелень, 
специи. 

Говядину нарезать кубиками и отвари'гь в подсоленной воде 
со специями. Сыр натереть на крупной терке, маринованные 
едины очистить от косточек^ разрезать на 4 части. Приготов¬ 
ленные продукты смешать, добавить зеленый горошек, соль, 
заправитъ майонезом. \ стойый салат можно украсить зеленью 
петрушки ИДИ укропа. 


САПАТ С ОТВАРНЫМ ЯЗЫКОМ И КАПУСТОЙ 

^200 г говяжьего языка. 200г белокочанной капусты, 200г 
майонеза, ІООг Свежих огурцов, 50г зеленого консервирован¬ 
ного горошка, 25 г вистового салата, .1 сев решим вкрутую 
яйца, ешь, перец, лавровый Лист. 

Язык отварить в подсоленной воде со слепил ми, очистить 
от кожи и нарезать кубиками. 

Вареное мііцо и огурцы тоже нарезать. Горошек отцепить от 
опшра. Свежую белокочанную капусту нашинковать короткой 
соломкой и потереть с сопью до образования сока, отжать. 
Подготовленные продукты перемешать с майонезом, уложить 
в салатницу на листья салата и украсить яйцом и зеленью. 


САЛАТ ИЗ СВИНЫХ НОЖЕК С ЧЕСНОКОМ 

> І 1 /}*? свиных ножек, 200г картофеля, /50г моркови, ІООг 
корпя петрушки, /00 ли расашгпелыюга масла, 50 ш 5%-го 
уксуса, 40г зеленого горошка, ЗОг корт селыкрея, 20г соле¬ 
ных огурцов, 6 зубчиков чеснока, зелень, саль, перец. 
Картофель отваритъ. Свиные ножки тщательно промыть, 
залипъ «одой и поставить на сильный огонь. Как только вода 
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закипит, добавить саль, перец, нарезанные морковь, сельде¬ 
рей, петрушку. Мясо варить до тех мор, пока оно нс будет лег¬ 
ко отделиться от костей. Приготовленные ножки п овощи ох- 
ладить, мясо отделить от костей. Псе продукты мелко нарезать, 
добавить зеленый горошек, нарезанные соленые огурцы н пе¬ 
ремешать. Чеснок растереть о запить смесью растительного масла 
н уксуса. 

Готовым салат залить полученным соусом и украсить зеле¬ 
нью петрушки и укропа, 


САЛАТ ИЗ ИСЧЕЗ!И «КОРОЛЕВСКИЙ» 

>100г сушеных белых грибов, 200 г печени. I луковица, 2-3 
моркови, 2 сваренных вкрутую яйца, 100г сливочного масла, 
майонез по вкусу. 

Грибы и гіечЁнь отварить, остудить и измельчить. Лук наре¬ 
зать полукольцами, морковь натереть на крупной терке и об¬ 
жарить их на сливочном масле. Вес продукты смешать и залить 
майонезом. 


ПИКАНТНЫЙ САЛАТ 

> 150 г отварного мяса, (50г маршюыпшых огурцов, НЮ г ва¬ 
реной моркови, 150г макарон (рожки). 2 сваренных вкрутую 
яйца, 100—150г хреш, I стакана сметаны, 2ст. ложки 
3%-го уксуса, соль, сахар. 

Хрем натереть не мелком терке, добавить уксус, соль, сахар 
и сметану. Рожки варитъ в подсоленной воде до готовности, 
процедаггь, остудить. Очищенные ш кожуры огурцы, морковь 
и яйца нарезать кубиками. Подготовленные продукты замешать 
и соус. Украсить огурцом, морковью и зеленью. 


САЛАТ МЯСНОЙ С СЕЛЬДЬЮ 

>300г мяса, 250г картофеля, 150 г соленых огурцов, 150г сме¬ 
таны, 150г помидоров, ІООг яблок. (00 г сельди, 30 ли 3%-го 
уксуса, 20г тертого хрена, 2 сваренных вкрутую яйца, горни¬ 
ца, зелень. 

Мясо (телятину, говядину, нежирную свинину) огАфить в 
подсоленной воде со специями, нарезать кубиками. Картофель 
отварить в «мундире», очистить, нарезать. Сельдь очистить от 
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костей, кожицы и измельчить. Яблоки, соленые огурцы мелко 
нарезать. Приготовленные продукты смешать, заправил. соусом 
из горчицы, уксуса, хрена, сметаны, мелко ннруГіленнол зе¬ 
лени. Готовый салат украсить дольками помидоров, яиц, кру¬ 
жочками огурцов. 


САЛАТ ИЗ ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

>200г отварной говядины, ІООг маринованного чернослива, 2 
луковицы, 2 / 3 стакана майонеза. 

Отварную говядину нарезать мелкими кубиками, добаішть 
нашинкованный репчатый лук, маринованный чернослив, 
нарезанный кубиками. Массу заправить майонезом. 


САЛАТ СЛОЕНЫЙ С МЯСОМ 

>200г говядины, 200г салатной свеклы, 4 моркови, 4 яйца, 
1 луковица, ІООг майонеза, соевый соус . 

Вареные овощи натереть на терке. Вареное мясо нарезать 
мелкими кусочками. Крутые лица (желтки отдельно ОТ бел кон) 
и репчатый лук порубить. Каждый компонент салата чу ть-чуть 
посолить. 

Продукты выкладывать слоями в салатник, промазывая каж¬ 
дый слой майонезом В следующей последовательности: снача¬ 
ла - свеклу, морковь, затем мясо, белки, лук и желтки. Сверху 
слегка сбрызнуть соевым соусом. 


САЛАТ С ГОВЯЖЬИМ СЕРДЦЕМ «ВАЛЕНТИНА* 

> ІООг говяжьего сердца. 2-3 головки репчатого лука, НЮ г 
риса. 400г твердого сыре, 15 г сметаны, 2~3 зубчика чеснока. 
20г растительного масла, Іап. ложка 3%-ного уксуса. 
Сердце отварить до готовности в подсоленной воде с добав¬ 
лением 3%-ного уксуса, (хтулить, мелко нарезать. 

Лук нашинковать, слегка обжарить на растительном масле, 
Рнс отварить в подсоленной воде до готовности, откинуть на 
дуршлаг, остудитъ. Сыр натереть нп крупной терке. 

Смешать вес ингредиенты. Чеснок натереть на мелкой тер¬ 
ке, смешать со смеійной. Полученным соусом заправить салат, 
тщательно перемешать. Сверху у красить рубленой зеленью. 
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САЛАТ ИЗ КОЛБАСЫ ФРАНЦУЗСКИЙ 

>200г колбасы, 200г Маринованных или вареных грибов, 200г 
помидоров, І50гм6/юк щ ИЮ г апельсинов, 150 г сыри* 250 г сме¬ 
таны, 3-5 ч, ножек горчицы, ешь. 

Яблоки и апельсины очистить от кожуры и семян, мелко 
нарезать. Колбасу* помидоры и грибы нарезать мелкими куби¬ 
ками. Сыр натереть на крупной терке. 

Все продукты перемешать и заправитъ смесью сметаны н 
горчицы. Солитъ по вкусу. 


САЛАТ ИІ ЛОСОСЯ С РИСОМ 

> I баша лосося консервированного, 1 / 2 стакана риса отвар¬ 
ного. / луковица, 2 лица, г / 2 стакана майонеза, іе.іенъ, соль. 

Рыбу размять ВИЛКОЙ, добашіш сок из банки, положить лук, 
яйца и рис, зелень мелко нарезать, лук можно обдать кипят¬ 
ком. Вес смешать* посолить и заправитъ майонезом. 


САЛАТ из ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С РИСОМ 

> / банка консервированной печени трески, I стакан вареного 
риса, 1 варения морковь, 2 сваренных вкрутую яйца, */ 2 ста¬ 
кана майонеза, */% лимана, несколько веточек зелени. 

Печень отделить оі жирз. измельчить, смешать с вареным 
рисом* нарезанными кубиками я йна мм, вареной морковью и 
заправить майонезом. При лолаче селят въшбжнть горкой, офор- 
мить ломтиками лимона и веточками зелени. 


САЛАТ РЫБНЫЙ С СЫРОМ 

У 400 г рыбы, 4 сваренных вкрутую яйца, 3 луковицы, */ 2 ста¬ 
кана тертого сыра твердых сортов, V) 2 стакана майонеза со 
сметаной, 8~!0 зерен граната, 3-4 веточки зелени. 

Рыбу разделать іт филе без кожи и костей, припустить, 
охладить* очиститъ и нарезать на кусочки. Важные яйца и реп¬ 
чатый лук мелко порубить, соединить с рыбой* терпим сы¬ 
ром, заправить майонезом со сметаной и все переминать. Ук¬ 
раситъ вдіагг зернами граната и зеленью. 
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ОВОЩНОЙ САЛАТ С МИДИЯМИ 

V і 00-200г вареных мидий, 3 картофелины, 2 яйца, 100г кон- 
серверовоннйго зеленого горошка, І~2 соленых огурца или 100 г 
квашеной капусты, 2-3 моркови, 1 стакан воды или молока, 
100г майонеза, 2~3 горошины душистого перца, 1 лавровый 
лист, лук зеленый іии зелень петрушки, молотый черный не 
рец, солъ но вкусу. * 

Мидии отварить в посуде с закрытой крышкой в неболь¬ 
шом количестве воды или молока с добавлением душистого 
перца горошком и лаврового листа в течение 15-20 минут, 
затем охладитъ и нарезать. Картофель очистить* промыть, ш- 
варить и нарезать ломтиками. Огурцы соленые промыть и мел¬ 
ко нарезать. Морковь очистить* отварить и мелко нарезать. Яйца 
отварить вкрутую* очистить и нарезать дольками. 

Подготовленные компоненты соединить, добавить зеленый 
горошек, посолить, добавить по вкусу молотый перец, отвар¬ 
ные МИДИИ, заправить майонезом и посыпать рубленой зеле¬ 
нью петрушки. 
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ЗАКУСКИ 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИВАМИ 

Е помидоров, 5~І0 шампиньонов* I лушоеща ѣ I ст, ложки 
томата-пюре, 2 долька чеснока. 3~4ст. ложки лодсолнтнагѵ 
масле, 4 ст. ложки сметаны, 4 ст. ложки молощых сухарей, 
2~3 ст. ложки тертаго сыра, зтень петрушки, соль и перец 
по екусу. 

Отобрать мелкие помилоры, срезать і/4 часть со стороны 
плодоножки и удалитъ часть мякоти. 

Для начинки сшсссровать мелко нарубленные лук и грибы, 
добавитъ шмат-пюре, чеснок, зелень, еще раз с пассеровать и 
заправитъ солью, перцем и молотыми сухарями. Этой начин¬ 
ке л і наполнить помидоры, посыпать геріым сыром, сбрызнуть 
маслом и запечь о жарочном шкафу. Подать к стешу со смета¬ 
ной, посыпав зеленью. 



САЦИВИ ИЗ БАКЛАЖАНОВ ПО-ГРУЗИНСКИ 

>6 баклажанов, 300г очищенных грецких (грехов. 4 зубчика 
чеснока, */ 4 стручковаго красного перца, 3 гадо&си репчатого 
лука и одна саежан петрушка. 

Эту вкусную закуску надо готовить за 3 дни до праздника. 

Промытъ 6 некрупных баклажанов, обрезать у них ножки, 
разрезать вдоль и положить на ІО минут в кипяток. Затем выло¬ 
жить на стоя и полчаса держатъ под прессом. 

Приготовитъ фарш: истолочь 300 г очи і цепных грецких оре¬ 
хов, чеснок, красный перец, нарезать лук и петрушку. В чту 
смесь добавить немного соуса сацибели и начинитъ ею бакла¬ 
жаны. Оставшимся соусом залить их сверху' н на гридня поста¬ 
вить и прохладное место маринова ться. На стол подать как хо¬ 
лодную закуску. 

Для соуса сацибели растолочь в ступке 100 г грецких орехов^ 
] зубчик чеснока^ изрубить 1 головку репчатого лука.піидо- 
жить зелень кинзы и мяты, залить стаканом кипяченой волы с 
уксусом и добавить красный молотый перец и соль (по вкусу). 
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ЯЙЦА, ФАРІШ1РОВАШІЫЕ СЕЛЬДЬЮ 

>4 лица, 80 г сыьди, 20 г сливттт масла, Ш г репчатого ши 
зеленаго лука. Юг зелени петрушки , соль. 

Сішренные вкрутую яйца разрезать вдоль пополам, отделить 
желтки, протереть их через сито вместе с филе сельди. Соеди¬ 
нить селедочным фарш, ашвочное масло и тщательно переме¬ 
шать. Белки наполнитъ фаршем, украсить сверху маленькими 
кусочками сельди й зеленым или репчатым луком. Япца подать 
ші блюде, украсіггъ зеленью петрушки. 


ЗАВНВАНЕЦ КЛРТОФЫЬНЫЙ 
С МЯСНОЙ НАЧИНКОЙ 

V- / кг киртфыя, I яйцо, .? ч. ложки картофельного креосиала, 
/ спн ложка сухарей, 4 ст. ложки сметаны, соль по вкусу 
>Для начинки: 250? мясо, I головка репчатого лука, і ст. 
ложка жира, ешь и перец по вкусу. 

Отдаренный очищенный картофель размять. Добавить кар¬ 
тофельный крахмал, сырые яйца, соль и все хорошо переме- 
тать. 

Вложить картофельное тесто толстым ровным слоем ни влаж¬ 
ное полотенце, на тесто рапожить начинку и аккуратно свер¬ 
нут. рулетом. 

Рулет осторожно перенести на смазанный жиром противень, 
положить его швом кинзу, посыпать сухарями и запечь в ду¬ 
ховке. 

Готовым зявиванен подать к столу со сметаной. 

Дли приготовления начинки мясо (мякоть) нарезать малень- 
кими кусочками и тушить, затем пропуститъ через мясорубку 
и добавить слегка обжаренный мелко нарезанный лук, посо¬ 
лить, поперчит, и перемешать. 


ШІІІВДІІГЦ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ, 
ГРЕЧНЕВОЙ КАШИ И ГРИБОВ 

V 1 кг свежей бе.ижтшшой капусты, 2ст. ложки .жира, 50? 
сушеных грибов, / стакан гречневой крупы, 2луковицы, 2 яйца. 
2ст. ложки сливочного мосла для подливки, I ст. ложка суха¬ 
рей, соль, перец по вкусу. 

Сварить вязкую гречневую кашу, охладить, добавитъ поло¬ 
вину кр>-п.іх рубленых яиц, вареные рубленые и поджаренные 
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с нарезанным репчатым луком грибы, саль, перец и вес хоро¬ 
шо смешать. Отваренный до полу готвн ости кочан капусты ра¬ 
зобрать на отдельные листья, утолщенные места срезать но¬ 
жом и уложить на полотенце един возле другого в виде колос¬ 
ки. На ли листья положить фарш из гречнеіюй крупы, свер¬ 
нуть их рулетом, уложить на лист, смазанный жиром, смазать 
сырыми яйцами, посыпать сухарями и залечь в духовке. 

Готовый завиванеи разрезать на порционные куски, почить 
разогретым сливочным маслом и посыпать зеленью петрушки. 


КАБАЧКИ С НАЧИНКОЙ ИЗ МЯСА И РИСА 

> / к* кабачков, 700г мяса, 2 ап, ложки ржа, 1*/ 2 луковицы, 
I ст. ложка сухарей, І-2 см. ложки сливочного масш, соль по 
вкусу . 

Кабачки нарезать на части длиной 5—7 см, освободить от 
семян, отварить в подсоленной ноле, заполнить начинкой пэ 
мяса и риса, уложить в сотейник, смазанный маслом, посы~ 
налъ сухарями, ейрызнуть маслом и залечь в духовке. 

Дли приготовления начинки мелко нарезанное мясо пропу¬ 
стить через мясорубку, добавить отваренный рис, слетка под¬ 
жаренный лук, ешь и все хорошо перемешать. 


СВЕКЛА С НАЧИНКОЙ ИЗ РИСА, ЯБЛОК И ТВОРОГА 

У 700г свеклы, *1 2 стакана риса, 100г яСыак, 156г творога, 
2 ап. ложки сахара, / яйцо, 2 ап. ложки масла, 2 ап. ложки 
сметаны, ‘/з стакана сметаны Оля /тиски. 

Выбрать свеклу одинаковою размера, промыть, сварить, 
очистить ш кожицы, вырезать сердцевину, отверстие напол¬ 
нить начинкой из рисовой рассыпчатой каши, очи шейных 
нашинкованных яблок, смешанных с сахаром, протертого ткто 
рога, яиц и масла. 

Фаршированную свеклу уложить в смазанный маслом со¬ 
тейник, смазать сверху сметаной и запечь. 

Педакгг к столу со сметаной. 


ЗАЛИВНОЕ ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 

У 400г грибов, 2 ап. ложки желатина, 600г грибиаярутвяра, 
2 яйца, зелень, соль. 

Свежие белые грибы ИЛИ шампиньоны очистить, нарезать 
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крупными кусками и отварить в небольшом количестве воды, 
после чего откинуть, посолить и, дав немного постоять, мел¬ 
ко нарубить, 

Прецнаритсльно замоченный и набухший желатин раство¬ 
рить в ірибном отваре. посолить и нагреть до полного раство¬ 
рения желатина. 

В маленькие формочки палить немного грибного отвара, 
лать ему застыть в холодном месте, затем на слой застывшею 
желе уложитъ рубленые грибы, ломти к сваренного вкрутую 
яйца и Неточку зелени, осторожно залить грибным отваром, 
дать застыть и затем выложить заливные грибы на большое 
общее блюдо. 

Для тою чтобы желе было легче вынуть из <}юрмы, форму 
надо на несколько секунд опуститъ н горячую иоду. 


ЗЕЛЬЦ ГРИБНОЙ 

У200г грибов, 2 луковицы. 6 яиц, ЮОгнерейки, по */ 2 ст. ложки 
растительному масла, тмина, перец, саль. 

Грибы очистить, тшйтельно вымытъ, обдать кипятком, С на- 
ригъ вкрутую 5 яиц. Нарезать грибы и яйца. Отдельно мелко 
нарезать лук и обжарить в растительном масле. ) Іодішовлсн- 
ггые таким образом продукты соединить в миске, вбить туда 
сырое яйцо, добавить соль, перец и тмин. Хорошо размешать. 
Добавитъ мелко нарезанную корейку, еще раз вымешать, умять 
и сформировать шар. Завернуть сто в кусочек марли, завязать 
концы и положитъ в кипящую волу. Варить не больше 10—15 
минут. Зельц вынуть, положить между двумя дощечками, при¬ 
жать гнетом, оставив на 3-4 часа. Перед подачей на стол наре¬ 
зать на нс очень тонкие кусочки и полить сметаной. 


СЕЛЬДЬ СО СМЕТАННЫМ СОУСОМ 

у 2 яблока, I цуккини, но } ( 2 стручка красною и желтаго слад¬ 
кого перко, I луковица, 300г филс сдвбосоленоіі сельди, моло¬ 
тый черный перец, сок I лимона, 100г сыра, I пучок укропа, 
салатные листья, соль. 2/Югс.иетаны, I красная луковица. 

Яблоки, цуккини и перец очистить и нарезать кубиками. 
Половину яблок отложить, а другую перемешать с овощами. 


1-2557 
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Луковицу порубить. Филе сельди мелко нарезать. Іо н другое 
добавить к яблочно -овощ ной смеси, переметать и слегка 
сбрызнуть ЛИМОННЫМ соком. 

Сыр нарезать кубиками Укроп порубитъ. Смешать емшану с 
солью, молотым перцем и оставшимся лимонным соком. До¬ 
бавитъ укроп, сыр и яблоки. 

Салатные листья вымыть. Красную луковицу нарезать коль¬ 
цами. Сельдь подавать со сметанным соусом, украсив листья¬ 
ми салата и кольцами красного лука. На гарнир можно йодатъ 
картофель. 


СЕЛЬДЬ В ПОМИДОРЕ 

У I кг помидоров, 2 яйца, 1 луковица, Ч^ст. ложки уксуса • 
1 / 2 ст. ложки горчицы, 1-2 яблока. 1 сельдь, І 1 / 2 ст. ложки 
растительного масла, зелень, саль, перец — па вкусу. 

Отрезать верхнюю часть помидоров и вынутъ ложечкой мя¬ 
коть. Мякоть помидоров поруби ть вместе с филе сельди и яй¬ 
цом Массу соединить с натертыми на крупной терке яблоками 
и луком, добавить смесь уксуса и растительного масла, запра¬ 
вить горчицей, солью и перцем. 

Готовым салатом заполнить корзиночки из помидоров, ук¬ 
расить веточками петрушки. Приделать к корзиночкам ручки 
из полосок помидоров. 

РУЛЕТ ИЗ ЩУКИ 

>2 кг щуки, 8 яиц, 2 корпя петрушки, 75 ? ароматических ко¬ 
реньев, перец душистый молотый, саль, лавровый лист, вода. 

Рыбу очистить, сделать разрез, вдоль живши, вынуть пцуг- 
ренности, огледить от костей, удалить голову и плавники. Мясо 
промыть, посолитъ и поперчить. Щуку обмазать взбитым яй¬ 
цом и начинит ь семью сваренными вкрутую яйцами (предва¬ 
рительно их надо разрезать пополам) вперемешку с тертым 
корнем петрушки. Рыбу завернуть в холщовую салфетку и пер¬ 
гаментную бумагу, перевязать толстой ниткой и имеете с го¬ 
ловой щуки (без жабр), костями, плавниками, ароматически¬ 
ми кореньями, душистым перцем, лавровым листом варить в 
полепленной воде на слабом огне до і отовности. Остудить, снялъ 
салфетку, рыбу нарезать ломтиками, выложить в овальную та¬ 
релку, украсить лимоном, кружочками моркови н Селенью. 

Подавать со сливками, взбитыми с солью, и столовым хре¬ 
ном. 


КАРП, ТРЕСКА В СОУСЕ С ХРЕНОМ 

г 500 г карпа (трески) 

г- Отвар: 1 1 / 2 лводы, 100г овощей. 1 лавровый лист. 3—4 гора 
шины перца, саль 

, Соус с хреном. 80г хрена, 30 г масла, 30г.муки, V 8 Д смета¬ 
ны, ! / в л отвара, 2 яйца, сачь, сахар, уксус. 

Яйца обмыть, сварить вкрутую, охладитъ, очистить. Овощи 
почистить, обмыть, прибавить примости, залить ВОДОЙ, ПОСО¬ 
ЛИ ГІ., свари тъ отвар. Рыбу разделать, обмытъ и целиком вложить 
на решетке в котелок для варки с горячим процеженным шли¬ 
ром. Варить на слабом огне окало 30 минут. Хрен очистилъ, про¬ 
мыть, натереть на мелкой терке, сбрызнуть уксусом, чтобы не 
почернел. Из масла и муки приготовитъ белую заправку. Развес¬ 
ти холодным отваром, прибавить хрен, сахар, саль и уксус по 
вкусу. Вскипятить, смешить со сметной и мелко нарубленными 
яйцами. Сваренную рыбу оставить в отваре, пока не остынет. 
После этого выложить, хорошо обсушитъ, уложит ь на длинном 
блюде. Рыбу зали п» густым холодным соусом с хреном. Украсить 
ветками зелени петрушки или зеленым салатом. 

Соус с хреном можно приготовить и без яиц. Для разведе¬ 
ния заправки можно использовать сметану. 


КЛИП ЗАЛИВНОЙ, ФАРШИРОВАННЫЙ КУСКАМИ 

V 1 ! /$кг карпа ( / рыСяі). 

г Для бульона: І ! / 2 л ык)ы, рыбные зачистки, 200г тощей, 2 
лавровых листа, 5 горошин душистого перца, 
г Для фарта: 250г рыбная ,» филс. 50 г лука, ЗОг жира, 50~ 
І(Юг шампиньонов. 20г манной крупы. ЗОг булки, ’/р л моло¬ 
ка, / яйцо, СОЛЬ, пе/К'Ц 

УДія желе: I л булыта, Юг желатина, 2 белка. / ложка 
уксуса . 

Карпа очистить от чешуи, промыть, срезать плавники и 
хвост. 

Надрезать кожу вокруг головы, не разрезая пищевода, уда¬ 
лить голову вместе с внутренностями Внутренности выбро¬ 
сить. Карпа промыть, порезать поперечными кусками шири¬ 
ной в 2 см. Самые красивые, приблизительно одинаковой ве¬ 
личины куски отложить для фарширования: мякоть меньших 
кусков (от хвоста), неровных (от головы) очистить ог костей и 
употребить для фарша- 


19 



Сваритъ бульон т очищенных, промытых овощей, воды, 
костей, головы и пряностей. Посолить пол конец варки. Шам¬ 
пиньоны очистить, промыть, снять кожу, срезать корешки, 
порезать как можно тоньше. Положитъ іш разогретый жир, 
прибавить о^і шценный и нарезанный кружочками лук, соль, 
перец, тушить !0 минут. Булку вымочить в молоке. Процедить 
бульон. Приготовить фарш. Снятъ мякоть с головы, смешать с 
сырой мякотью, прибавить вымоченную и отжатую булку, ту¬ 
шеные шампиньоны с луком, пропустить через мясорубку. 
Смешать с вицами, манной крупой и двумя ложками воды 
или молока. Заправить по вкусу солью, пернем. Хорошо расте¬ 
реть, чтобы получилась пышная масса (фарш должен быть ту¬ 
пым). Уложить куски на мелкую тарелку, заполнитъ фаршем, 
обровнять ножом. 

Порции рыбы вложить на решетке в котелок лдя варки с 
тепловатым процеженным бульоном. Варить на слабом огне 
около 25 минут. Оставить в бульоне* пока полностью не осты¬ 
нет. Рыбу выложить, уложить на блюде. Осветлить желе*. Зас¬ 
тывающим желе и два приема залить порции рыбы, украшен¬ 
ные кружочками НИЦ, огурцов, моркови ит.п. Охладить. Вмес¬ 
то шампиньонов можно взять 100 г свежих или 10 г сушеных, 
вымоченных в молоке и отваренных боровиков. 

Подавать с острым холодным соусом. 



СКУМБРИЯ, ЗАПЕЧЕННАЯ С БАКЛАЖАНАМИ 
(горячил закуска) 

>Л00г мороженой скумбрии, 3 баклажана* / ст. ложка из¬ 
мельченной зелени петрушки> 3 Ш- Ложки растительного мас¬ 
ла, 2 ст, ложки муки, I ст ложка панировочных сухарей, саль, 
молотый черный перец. 

Филе скумбрии без костей нарезать на кусочки, посыпать 
солью, перцем, обвалятъ в муке и обжарить. Баклажаны очно 
іитьоз плодоножек, нарезать кружочками, посолить и выдер¬ 
жать 10“ ІЯ минут, после чего слить выделившийся сок, обва¬ 
лять н муке и обжарить. На сковороду положитъ рыбу* затем 
слой баклажанов, посыпать сухарями, сбрызнуть маслом и за¬ 
печь н жарочном шкафу до готовность При подаче посыпать 
зеленью. 


* Белки взбитъ с уксусом, добавить к бульону, довести до кипения, 
процедить, добавить замеленный желатин, довести до кипения* 


; 4 
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РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ 8 ПИВНОМ ТЕСТЕ 

У500г филе трески, */ 2 стакана муки, I яйцо, I ст . мжка 
сливочнаго масла, 130г пива, сахар, саль. 

Филе трески нарезать кусочками, масло растопить* смешать 
с мукой, яйцом и пивом. Добавить гю вкусу сахар, соль Рыбу 
залить тестом и запечь в духовке. 


ПАСТА С КАРТОФЕЛЕМ И КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ 

>400г картофеля, 1 копчении рыОи, 1 луковица, 2 ст. ложки 
растительного масла, сок Ѵд лимона, соль. 

Очищенный и отваренный картофель пропустить через мя¬ 
сорубку. Рыбу очистить от кожи и костей, измельчить и расте¬ 
реть до получения однородной массы. Соединить с картофе- 
нем, добавить мелко нарублен ный лук, лимонный сок, расти - 
цельное масло, посолить, еще раз хорошо растереть. 


ФИЛЕ РЫБЫ И СУФЛЕ ИЗ СЫРА 

>500г 4>Ш№ палтуса или камбалы, 4 яйца, Зет. ложки тер¬ 
того сыра, С/^ст. ложки растителыіого масло, ешь, моло¬ 
тый черный перец по вкусу. 

Филе рыбы свернуть трубочкой и обвязать ниткой, обжа¬ 
рить на сливочном масле до полу готовности в течение 5 ми¬ 
нут, посолить, поперчить, В снизанную формочку положить сдой 
рыбы (кусочки ее должны быть сухими), Тертый сыр разме¬ 
шал. с желтком до пол учения однородной массы, затем акку¬ 
ратно перемешать со взбитыми белками, разлить в формы с 
рыбой и запечь в горячей духовке. 

Готовое суфле должно быть пышным и золотистым. 


МЯСНОЙ СЫР 

у } язык, 2 свиные почки, 200г свиной кожи, 2(Юг свинины 
(или мясных остатков). 500г Свиной гіяішы, 24 горошины пер¬ 
ца, 5 гвоздик, І00г печени, I луковица, по I корню моркови и 
петрушки, соль. 

Свиные почки, жирное мясо с головы, рыльце, остатки 
мяса, кожу обмыть и варить 1-11/2 часа в бульоне с коренья¬ 
ми п пряностями. Язык сваритъ отдельно, вынуть его из буль¬ 
она, залить холодной водой и сразу снять кожицу. Остуженное 
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мясо парс чать не слишком маленькими кусками (весом мо 20- 
25 г), посолить, посыпать перцем и начинить ими хорошо очи¬ 
щенный свиной пузырь. Фаршированный пузырь завязать, 
положить в ЭТОТ же бульон и на очень слабом огне варитъ I час 
На мясной сыр и бульоне положить і-руз и лап» остыть. 

Перед подачей на стол нарезать сыр ломтиками. 

В мясном сыр можно положить кусочки отваренной печени. 
Вмест о пузыря можно употреблять салфетку . 


рулет .праздничный. 

>660г говядины. 120г шпика, 250г курицы, /луковица, /мор¬ 
ковь, соль, молотый иереи 

Мясо нарезать пластами толщиной ] '/ г сы, отбить, посо¬ 
лить и поперчить. Уложим, на середину подготовленного мяса 
фарш. Для приготовления фарша шпик пропустить через мя¬ 
сорубку, добавить измельченную мякоть ішшы, рубленый чес¬ 
нок, перемешать, посолить и поперчить. Затем мясо с фаршем 
завернуть в виде рулета и перевязать шпагатом, положить на 
противень шш сковороду и залечь « луковке до образования 
румяной корочки. 

Запеченный рулет положить п сотейник, добавить нем нош 
подсоленного мясного бульона, нарезанные лук и морковь и 
припускать до готовности в течение 46-45 минут. Готовый ру¬ 
лет уложить под пресс и охладить. Подать к столу, нарезан лом¬ 
тиками толщиной I см, н разложив на блюде, оформить овощ¬ 
ным гарниром и зеленью. 


РОСТБИФ 

>800-/000г толстого ши тонкого кроя, / ап. ложка расти¬ 
тельного мост, солъ. 40 г лука, Збг са>ш, 30 г масла. 

Накануне жаренья зачистить от костей и сухожилий, об¬ 
мыть, обсушить, натереть растительным маслом, обложить 
очищенным, нарезанным кружками луком. Вы мест в холод¬ 
ное место. На следующий день удалить лук, придать мясу нуж¬ 
ную форму, плотно обвязать шпагатом, как ветчинный рулет. 
Быстро обжарить на разогретом сале. Вставить в жаркий духо¬ 
вой шкаф, полить салом и жарить примерно 20 минут. В койне 
жаренья залить растопленным маслом, посолить. Поджарить 
так, чтобы мясо внутри осталось розовым, а при прокалыва¬ 
нии выделяло красный сок. Охладить. Ножом удалить С попер- 
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хности застывший соус и незадолго до подачи нарезать тонки¬ 
ми ломтями поперек волокон. Уложить на длинное фарфоро¬ 
вое или металлическое блюдо, украшенное листьями зеленого 
салата или листовой капустой. Подать с осгрым холодным со¬ 
усом. 


РИМСКОЕ ЖАРКОЕ 

>500? говядины и 300г свинины, 2 луковицы, /00 г белит хле¬ 
ба без корочек, 50 г сала, 4 яйца, 2ст. ложки толченых суха¬ 
рей. 50 г сливочшио масіш, соль, перец. 

Сварить вкрутую 3 яйца, охладить. Лук почистить, нарезать 
кольпаѵш, обжарить на сале до евстло-золотистого цвета. Мясо 
обмыть, очистить от сухожилий, нарезать кусочками, пропус¬ 
тить через мясорубку с луком и замоченной в воде булкой. До¬ 
бавить сырое яйцо, соль» перец, хорошо перемешать, чтобы 
получилась однородная масса. На противне, смазанном салом, 
разложить две салфетки (или два листа кулинарной бумаги), 
наложив их посередине одну на другую. Посыпать сухарями, 
выложить фарш, на середину положить целые очищенные яйца. 
Свернуть мясо рулетом, помогая салфетками, салфетки уда¬ 
лить. Мясо полить растопленным маслом, выровнять поверх¬ 
ность ножом. Запекать 40 минут п разогретой до 200 “С духовке, 
поливая соком, образующимся при жаренье. При необходимо¬ 
сти добавить воды. Готовый рулет охладить, нарезать ломтика¬ 
ми. Выложить на блюдо с листьями салага. Подалъ с острым 
холодным соусом. 


КУРИЦА ТЕЛЬНАЯ 
(фарширован и а я) 

>/-! І / і кг курицы, кг нежирной свинины, '/ 5 кг шпи¬ 

ка, ! /уКг языка. 2 яйца, 1 стакан мишка, молотый перец, 
мускатный орех, соль. 

У промытой и обсушенной курицы разрезать мякоть со сто¬ 
роны спинки до костей и осторожно снять ее вместе с кожей 
со всей тушки, стараясь не повредить кожу. Мякоть тушки от¬ 
делить от кожи и отбить в тонкие пласты. Кожу положить на 
мокрую салфетку, на нее уложил, в виде батона отбитую мя¬ 
коть и фарш. Батон плотно завернуть в кожу, затем в салфетку, 
края которой завязать и перевязать в 2~3 местах шпагатом (как 
колбасу). 
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Фарш приготовить следующим образом: свиной шпик, мч~ 
кеггь иежирной свинины и обрезки мякоти курицы промолоть 
в мясорубке; псе хорошо вымешать, добавить яйца, молоко, 
соль, молотый перец и мускатный орех; н готовый фарш доба¬ 
вить нарезанные кубиками вареный язык и шпик. 

Готовые батоны положить в кастрюлю, сотейник или ко¬ 
тел, залить холодным бульоном, сваренным из костей кури¬ 
цы, добавитъ лук, коренья, довести до кипения и варить, зак¬ 
рыв крышкой, почти без кипения около 1,5-2 часов. По дос¬ 
тижении готовности салфетка отстает от курицы. После этого 
фаршированную курицу охладить до 30-40 "С в этом же бульо¬ 
не, вынуть и положить под легкий пресс в холодильник до 
полного охлаждения. Остыпшую фаршированную курицу раз¬ 
вернутъ. нарезать кружочками и подать с гарниром из соленых 
или маринованных огурцов, маринованных слив. 

Сверху изделие можно посыпать рубленым желе или зшшть 
еще не застывшим светлым желе и охладить. 

Отдельно подать п соуснике хрен со сметаной или майонез 
с рублеными коршшюкамм. 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


БОРЩ УКРАИНСКИЙ С МЯСОМ 

'п 400 г лшядивы с костями, 24 2 ^ воды, 400 г капусты, < 
картфяя, 500г свеклы, по 4 2 стакана томата-пюре и сме¬ 
таны, по I корню моркови и петрушки, 1 луковица. ІО г шпи¬ 
ка, 2ст. ложки сливочного мосла, У^сти. ложки 0%-ного ук- 
су'са, по чайной ложке муки и сахара, 1~2 лубка чеснока, по 2 
горошины горького и душистого перца, I лавровый лист. 

Для приготовления бульона использоват ь грудинку, покром¬ 
ки, лопатку ИДИ голяшку. Мясо нарезать кусочками, а кости 
порубитъ. Подготовленные кости залитъ холодной водой, быс¬ 
тро довести до кипения и затем варить на медленном огне 2— 
2,5 часа. Логом в бульон положить нарезанное кусочками мясо 
и продолжать варитъ его еще 2 часа. 

Готовый бульон процедить. 

Нарезать соломкой очищенную и промытую сырую свеклу, 
посолить се, сбрызнуть уксусом, положить в кастрюлю с жи¬ 
ром. собранным ію время варки бульона, и тушить до молуго- 
говмости с сахаром м томатом-шоре - 

Морковь, корень петрушки и лук мелко нарезат ь и гшеоеро- 

ватъ. 

Очищенный картофель нарезатъ дольками, положить и про¬ 
цеженный бульон, л о пест ло кипения* добавить на|>езаііиую 
соломкой или дольками свежуіо капусту и варит ь 10-15 минут. 
После этого борщ ШфШШть тушеной еяеклощ пассерованны¬ 
ми кореньями и луком, нарезанными свежими помидорами, 
горьким и душистым перцем, лавровым листом, пассерован^ 
пой на масле и разведенной бутоном мукой, дать борщу про- 
кипетьи заправитъ еготолченным с чесноком свиным салом и 
зеленью петрушки, опятъ довести ло кипени л, снятье опія и 
датъ настоятся в течение 15-20 минут. 

При подаче на стол в тарелку с борщом положить кусочек 
мяса, сметану и посыпать зеленью. Отдельно подать пампушки 
с чесноком. 
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БОРЩ ПОЛТАВСКИЙ 
(с курицей и галушками) 

>500 г курицы, 2 я воды , коадн капусты* 300 г картофеля ь 
/ свекла, 2спк ложки ста, / сж ложка сливочного масла* т 
*/2 стакана томата и сметаны, па I корню моркови и пет¬ 
рушки, / лукавица, 1 ап, ложка 9%-ного уксуса, соль, перец и 
зеленъ по вкусу, 

>Для галушек: 100— І20г гречневой муки, 2~3 ст, ложки воды 
и Ч 2 ЯІі ии, Гречневую муку можно заменить пшеничной. При 
использовании пшеничной муки взамен яйца добавить 5 ап, 
Аажек сливочного масли или маргарина. 

Подіотовденііую курицу порезать на кусочки, положить в 
кастрюлю» залить холодной водой, довести до кипении и про¬ 
должать варить на медленном огне 1,5-2 часа. Готовый бу;іЬОн 
процедить. 

Свеклу нарезать ломтиками, положить в кастрюлю» лоба- 
іэдть бульон и уксус и тушить. Лук, морковь н корень ппрущи 
нарезапь ломтиками и пассеровать добавив томат-пасту, 

В процеженный кипящий бульон положить капусту, паре- 
заі тую квадратнкамщ а после закипания бульона добавитъ 
нарезанный кубиками картофель н варить [(>— 15 минут. 

Затем добавит!, тушеную свеклу, пассерованные коренья и 
лук, толченное с зеленью петрушки сало, варить до готовнос¬ 
ти и даіъ настояться 15—20 минут* 

Для приготовления галушек в кипящую подсоленную веду 
всыпать 1/3 часть гречневой муки, хорошо вымешать и охла¬ 
дить. Потом добанить остаток муки, яйца» замесить некрутое 
тесто, которое набирать столовой ложкой, опускать п кипя¬ 
щую подсоленную волу и варитъ до готовности. 

При поддче на стол в тарелку с борщом положить кусочек 
курицы, галушки, заправить его сметаной и посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа* 


БОРЩ СО СВЕКОЛЬНОЙ БОТВОЙ И КАБАЧКАМИ 

> I 1 /2 я бульона или воды* 3 -4 молодые свеклы с ботвой, 2—3 
картофелины, / морковь, / корень петрушки г I луковица, 2— 
3 помидора, 250 ? кабачков, 3 ш, ложки маргарина, 2 ст. лож¬ 
ка сметаны , укроп. 

Очищенные коренья и свеклу нарезать ломтиками, череш¬ 
ки свеклы — кусочками по 2—3 см, с пассеровать с жиром п 
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течение ІСМ5 минут Промытые свскюлы іые листья нарезать. 
Очищенные кабачки и картофель нареэшъяомтикамй. В кипя¬ 
щий бульон заложить пассерованные овощи» добавить свеколь¬ 
ные листья, картофель, соль, специи и варить 15—20 минут, За 
Н-Ш минут до окончания варки заложитъ кабачки, нарезан¬ 
ные ломтиками помидоры. Подавать со сметаной и зеленью. 


БОРЩ С ФАСОЛЬЮ 

>250 г свеклы, по 250 г свежей капусты и картофеля, НЮ г 
сухой фасоли, по / корню моркови и петрушки, і луковица, 
ст. томата-пюрс, по /ч. ложке муки и сахара , 2—Зет. 
ложки сливочного масла, 2ст. ложки сметаны л лавровый лист, 
зелень* уксус , саль* перец по вкусу. 

Свеклу нарезать ломтиками и отварить до готовности* Мор¬ 
ковь и петрушку нарезать ломтиками и пассеровать на сливоч¬ 
ном масле с томатом-пюре н пашшшовшшым луком. В кипя¬ 
щую воду или бульон положить капусту, нарезанную квадра¬ 
тиками, а после закипания — картофель, нарезанный кубика- 
ми, добавить пассерованные коренья и лук, подготовлен! іу ю 
свеклу н варить Ш минут. 

После этого добшдпъ пареную фасоль вместе с отваром, 
процеженный отпар свеклы посолить, заправить уксусом, са¬ 
харом, перцем, положитъ лавровый лист и парить 3-5 минут 
до готовности. 

Борщ подать к столу со сметаной и зеленью. 


БОРЩ ЗЕЛЕНЫЙ ВЕГЕТАРИАНСКИЙ 

>2 сеемы. 5 картофелин, 1"2 моркови, I луковица, лук зеле¬ 
ный, 200г шпината, 200 г щавеля, 50 г масла. 2ст. ложки 
сметаны, ! яйцо, сахар, уксус, укроп. 

Коренья, нарезанные ломтиками, и лук с пассеровалъ. За 2— 
3 минуты до готовности присоединивъ зеленый лук, нарезан¬ 
ный ло 2-2 { /гСМ. Свеклу сварить отдельно целыми клубнями. 
Картофель нарезать ломтиками, вымытые крупные листья 
шпината іт шанеля разрезать на 2 _ 3 части. В грибной бульон 
или овощной отвар заложитъ свеклу, нарезанную ломтиками, 

коренья, картофель, лавровый лист, перец, зеле. соль и 

варить 20-25 минут. За 5-8 минут до окончании варки пборщ 
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положить шпинат, щавель» добавить свекольный оттр и зап- 
ранитъ борщ сахаром и уксусом по вкусу. Отдельно сварить яйца. 

В тарелку положить 1/2 яйца, налитъ борщ, заправить сме¬ 
таной и зеленью. 


ЩИ ЛЕНИВЫЕ 
(«РАХМАНПЫЬ) 

> і небольшой (600 г) кочан свежей кдпусты, 3 луковицы, 2ш г 
ложки русского масла или маргарина, т І корню репы, морко¬ 
ви, сельдерея, 1 картофелина , 2ст. ложки муки ш 2 л мясного 
бульона, 1 /2 стакана сметаны (для направки готовых щей) г 
з тень петрушки, сть 

В прошлом наибольшее распространение имел вегетарианс¬ 
кий вариант этого блюда- В наше время для нет готовят буль¬ 
он “ такой же, как п для обычных щей, т. е. с луком, корень¬ 
ями, картофелем. Готовый бульон процедить. Кочан капусты 
очиститъ, снять верхние листья, вырезать кочерыжку и наре¬ 
зать капуст) крупными кусками. Затем опустить капусту в ки¬ 
пящий бульон, датъ ему вновь закипеть, вынуть куски и пере¬ 
ложить их в кастрюлю с обжаренным луком, Залить процежен¬ 
ным бульоном, чтобы он едва прикрывал капусту, и поста- 
витъ на слабый огонь тушиться. 

Когда капуста будет наполовину готова, положитъ в каст¬ 
рюлю нарезанные дольками репу, морковь и сельдерей. После 
тою как овшии размягчатся* добавить в кастрюлю белую пас¬ 
серовку, разведенную бульоном. Вылить а кастрюлю оставшийся 
процеженный бульон, нарезанное кусками мясо, накрыть 
крышкой и варить примерно полчаса. 

II конце варки заправить щи сметаной и датъ еще раз бульо¬ 
ну закипеть. 


СУП овощной 

г / морковь, I петрушка, 2 ст. ложки пука трея, I сельдереи ш 
Чу кочана капусты, Л ст. ложки зеленого горошка, 200г зеле¬ 
ного салата, I ст. ложка масла сливочного, / ч ложка сахара, 
соль, 2 л бульона 

Морковь, петрушку, сельдерей, капусту, лук-іюрей наре¬ 
зан* мелкой соломкой, положитъ соль, сахар, перемешать и 
тушить с маслом на медленном огне, периодически помеши- 
пая, чтобы овонш не подгорели. В тушеные ОВОЩИ добавить 
немного мясного бульона, капусту, зеленый горошек, листья 
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зеленого салата. Дать прокипеть* затем атшь оставшийся буль¬ 
он, вновь довести до кипения. Настаивать Ш—15 минут. 


СУП ИЗ ЦЫПЛЕНКА 

>5(Юг цыпленка, V? стакана мелко накрошенной вермишели, 

І желток, 2 помидора, I головка репчатого лука, 2 моркови, 
Ч 2 стакана йогурта, 25 г сливочного масла, молотый черный 
перец, кислота (лиманный сок) и ешь по вкусу. 

Хорошо подготовленную тушку цыпленка (без потрохов) 
промытъ и нарезать на куски. Залитъ тепловатой водой и поста¬ 
вить ш огонь. Положатъ лук и морковь. Как только мясо станет 
мягким, добавитъ вермишель и мелко нарезанные очищенные 
помидоры. Оставшуюся морковь натереть т терке и пассеро¬ 
вать с маслом, доведя до золотистого цвета. Масло после пас¬ 
серовки влить в суп, отчего он приобретет приятную окраску. 
Заправитъ взбитым с йогуртом яйцом. Подкисл ип ѵ поперчить 
и посолить по вкусу. і 

СУП РЫБНЫЙ С КАРТОФЕЛЕМ 

> I 1 /2 п ІІШ Р ы & ногіі (овощного) булыта, 300г рыбы . 2 
картофелины, / луковица, Чі петрушки, / морковь, зе¬ 
лень, соль и специи по вкусу. 

Лук и коренья нарезать соломкой и спасееровать на с іщюч- 
ном масле. Картофель нарезать кубиками, смешать с нарезан¬ 
ным кубиками репчатым луком, мелко нарезанной Зеленью 
петрушки, залить водой, добавитъ саль, перец и довести до 
кипения. Затем, непрерывно помешивая, осторожно ввести 
растертые яйца. 


СУП ИЗ КРАПИВЫ И РИСА 

>2 л воды, 4ст ложки рубленых листьев крапивы, Ч 2 стана ~ 
на риса, / луковица, / морковь, Чг стакана майонеза, 2ш* 
ложки рубленой зелени петрушки, 2 ап. ложки сливочного масла, 
соль, молотый перец по вкусу. 

Замоченный рис залит ь горячей подсоленной водой, домес¬ 
ти до кипения и оставитъ им 15—26 минут для настаивания. К 
рису добавить молотый перец, сливочное масло, рубленые 
листья крапивы, нарезанные соломкой морковь, репчатый лук, 
довести смесь ДО кипения и варить 10-15 минут. Подавать суп 
с майонезом и зеленью петрушки. 
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ГУП СЕЛЯНСКИЙ с ХЛЕБНЫМИ КОРОЧКАМИ 

г !’/2 л воды, 300г сухих корочек черного хлеба, Зет, ложки 
сливочного мае т, 2 яйца , 2 луковицы, недель петрушки, перец 
и соль по вкусу. 

Хлебные корочки нпрезаіь кубиками и подсушить, затем 
слегка поджарить на масле с нарезанной зеленью петрушки, 
залить полой, л оба пить соль, иереи о довести до кипения. В 
конце осторожно ввести растертые яйца, непрерывно поме¬ 
шивая. 

южно-французский фасолевый айнтопф 

г 150 г белой фасоли, І г / 4 л куриного булызиа, 500г гопнііины, 
I утиная ножка, / луковица, ! лавровый лист, 2гвоздики, саль, 
1 ч. ложка перца крупного помола, по 250 г синайской капусты, 
моркови, корней сельдерея, зеленой фасоли, 250г картофеля, 
г- Для украшения: і пучок петрушки, I веточка тимьяна, 2~3 
долыш чеснока, окто 1 ст. ложки тертого сыра. 

Замочить фасоль на ночь в воде. Слить воду. Зачем залитъ 
фасоль бульоном, поставить па огонь, до пест до кипения. 
Добавить говядину, утиную можку и луковицу, в котор) ю пред¬ 
варительно воткнуть лавровый лист и гаошшку, посылать со¬ 
лью и перцем. Мясо п фасоль тушить в бульоне ня медленном 
огне около ]>/„ часа, В это время овоши очистить, вымыть и 
измельчить. Картофель очистить и нарезать кубиками. Через40 
минут после начала тушения мяса добавить к нему овощи и 
картофель. Тушить еще около 30 минут. Айнтопф еше раз при¬ 
править специями, мясо вынуть, нарезать кубиками. Затем омят ь 
положить его в овощи. 

Петрушку, тимьян и очищенные зубки чеснока мелко по¬ 
рубить, Все тщательно перемешать. Посыпать айнтопф сверку 
сыром и смесью трап с чесноком. 

КУРИНЫЙ АЙНТОПФ СО СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 
И КУКУРУЗОЙ 

> 750г куриного бульона, >( 4 л сливок, I курица (около Ѵ/ $ кг), 
сап, перец, /00 г сливочного масла, 3 луковицы, по I стручку 
зеленаго, желтаго, красного перца, ! стебе ль лука-трея, Цве¬ 
точки семдереи, I банка кукурузы. 

Курицу разрезать на 4 части, обмыть иол струей поды, обсу¬ 
шить. Затем г юсы патт, солью и перцем. Іі кастрюле разотретъ 50 г 
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сливочного масла. Слегка обжарить в нем куски курицы и за¬ 
лить бульоном. Варить на медленном огне, накрыв крышкой, 
около 25 міінут. Затем бульон сцедить. 

О-шшеішый лук нарезать кубиками. Овощи почистить и вы¬ 
мыть. Перец нарезать вдоль полосками, лук-порей и сельдерей 
мелко нарезать. Оставшееся сливочное масло разогреть в каст¬ 
рюле. В атом масле обжарить до золотистого цвета лук. Добавитъ 
измельченные овощи и немного потушить. Зятем залить бульо¬ 
ном и тушить около 5 минуг. 

Отделить куриное мясо от костей и нарезать кубиками. По¬ 
ложить кусочки мяса и зерна кукурузы п кастрюлю, подогрет ь. 
Сливки слегка избить и перед подачей па стол добавить в айн- 
топф. 


ХОЛОДНЫЙ МШІЕСТРОІІЕ ПО-МИЛАНСКИ 

>2а мясного бульона, 100г жирной ветчины, /00 г сливочного 
масла, І / 2 луконицы, / головка лука-порея, па 100г картофеля, 
цуккини, свежей фасоли, I корень сельдерея, 1 пучок из веточ¬ 
ки розмарина, базилика, зелени петрушки, 200 г мякоти поми ¬ 
доров, */ 2 свежего лаврового листа. 200г риса, чесы ж. тер¬ 
тый сыр, соль, черный молотый перец. 

Очистить, промыть и нарезать кубиками овощи. Положить в 
кастрюлю с 40 г сливочного масла лук. лук-порей, лавровый 
лист. Поставитъ на умеренный огонъ, добавить помидоры, на¬ 
резанные кусочками, соль и черный молотый перец. Па остав¬ 
шемся сливочном масле разогреть п течение 8 минут овощи, 
нарезанные кубиками, мелко нарезанный сельдерей, фасоль. 
Все перемешать, залить мясным бульоном. Варить на умерен¬ 
ном огне. Когда блюдо будет готово, положитъ рис, отваритъ 
его ло готовности. Заправить суп тертым сыром и кубиками 
ветчины, остудитъ. 

Посыпать смесью из розмарина, базилика, зелени петруш¬ 
ки и чеснока. 

СТРАЧИТЕЛЛА 

(суп из тиной крупы) 

м3 яйца, УО г манной крупы, 90г тертого сыра, і ! / 2 л крепкого 
бульона, соль, мускатный орех. 

Яйца смешать с майной крупой, сыром, добавить специи и 
один половник бульона. Остальной бульон довести до кипения 
н постепенно ввести в него смешанную с остальными компо- 
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нгнтами манную крупу. Суп должен вариться 4—5 минут на 
очень слабом огне* 

Ею надо постоянно помешивать, чтобы яйца и сыр не свер¬ 
нулись. При добавлении манки в кипящий бульон лучше всего 
пользоваться взбивалкой, чтобы нс образовались комочки. 


СУП ДВУХЦВЕТНЫЙ 

>3 стакана мясного бульона, 100г шпината г 2 сырых яйца, 
тертый мускатный орех , ІѣѴг муки, 60г сливочнаго масла, 
40г тертого сыра, 400 г молока, саге. 

Шпинат отваритъ в подсоленной ш.ще т отжать, протереть 
через сито. В кастрюле распустить сливочное масло, переме¬ 
шать с мукой, понемногу добавляя молоко, посолить, посто¬ 
янно помешивая* пока нс образуется однородная масса. Снять 
с огня и, когда масса остынет, положить яйца, тертый сыр, 
мускатный орех, тщательно перемешать. Разделить на 2 части, 
к одной добавить приготовленный шпинат. Сначала заполнить 
шприц желтой смесью, затем зеленой. Выдавить шарики в ки¬ 
пящий бульон. 


ІГГЛЛЬЯНСкІІЙ СУП С ФРИКМ^ІЬКАМИ 

> / большая нарезанная крупной соломкой морковь, I нарезан¬ 
ное перышко челе мяо лука, I миленькая нарезанная крупной 
саттой репка, { / 2 он ложки еливочшш мосла, 4 откат 
говяжьего бульона. 

>Яін фрикаделек: 200 г нарезанной постной говядины, I яіща, 
/ ч. лож ка мето нарезанного лука, 3 ч. ложки свежих хлебных 
крошек г 2ч. ложки свежей нашинкованной петрушки г щепот¬ 
ка тертого мускатного ореха, соль, перец. 

Провернуть говядину через мясорубку и перемешать фарш с 
остальными ингредиентами. Скатать из него 16 маленьких ша¬ 
риков размером с грецкий орех. Вскипятить воду в кастрюле и 
броситъ туда фрикадельки* Убавить огонь и варить около 10 
минут. Вынуть их при помощи шумовки и отложить в сторону. 

Положить приготовленные овощи в кастрюлю с маслом и 
бульоном. Закрытъ крышкой и готовитъ на среднем огне около 
5 минут. Добавить оставшийся бульон и фрикадельки и довес¬ 
ти до кипения, заіем парить 2 3 минуты* пока фрикадельки 
не прогреются. Мри необходимости посолжь п поперчить. 
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ТЮРЯ С ПОМИДОРАМИ 

> / л мясного бульона, 400г черствого пшеничного Хіеба, 6 т - 
мидоров, 1—2 дольки толченого чеснока, несколько листиков 
шалфея или базилика, 4-5 ст. ложек растительной} масла, 
тертый сыр, саль, черный молотый перец. 

Нарезать хлеб дольками и ненадолго намочитъ в іюлс< Тем 
временем п растительном масле обжарить чеснок ло золоти о 
того оттенка* затем удалить его. Положитъ отжДіый хлеб, пере¬ 
мешать, добавить необходимое количество мясного бульона, 
помидоры, оч пшенные от кожицы и семян, мелко нарезан¬ 
ные листки базилика, соль, перец. Закрыл, крышкой и по¬ 
ставить на небольшой огонь ш І час, пока тюря не загустеет* 
Добавить тертый сыр. асе перемешать и разлить по тарелкам* 
Лучше, если тюря будет теплой* В качестве заправки можно 
также использовать мелко нарезанные корень сельдерея, мор¬ 
ковь и репчатый лук с одной долькой чеснока* 
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ВТОРЫЕ БЛЮДА 


БИФШТЕКС ПО-АНГЛИЙСКИ 

У 700 г говяжьей выреши, по 1 ст. ложке растительного мас¬ 
ла, жира и сливочного мает, 100г хрена, соль, перец, 1 ст. 
ложка М€-іко нарезанного зеленого лука. 

Мясо обмыть, удалить пленки и жир, нарезать поперек по¬ 
докон на ломтики толщиной 2— 2 1 А ш. Бифштексы смазать 
растительным маслом и оставить на 2-3 часа в закрытой каст¬ 
рюле. Жир сильно разогреть іш большой сковороде. Мясо поса¬ 
дить, поперчить и сразу же обжарить с л пух сторон гю 3^4 
минуты до образования румяной корочки; внутри мясо долж¬ 
но бьпъ розовым. 

Хрен очистить, сполоснуть и острым ножом нарезать тон¬ 
кие длинные стружки. 

Лук растереть со сливочным маслом, сформовать ножом 
колбаску, слегка охладить, нарезать кружочками. 

Бифштексы выложить на блюдо, на каждый выложить кру¬ 
жок масла с луком. Украсить стружками хрена. Подавать с кар¬ 
тофелем «фри*, зеленым салатом, сырыми овощами, 

БЕ ИИ УДС Кі ІЙ БИФШТЕКС 

>400г рубленого мяса* НЮ г ветчины, 2-3 луковицы, / коре¬ 
шок селыкрея, і яйцо, 2ст. ложки панировочных, сухарей, I ч. 
ложка сока лимана* ! ветшая ч ложка порошка карри, I ве¬ 
тшая ч. ложка красного молотого перца, Зет. ложки наруб¬ 
ленной зелени петрушки, жіір для жаренья, 2~3 яблока, 2~3 
стручка сладкаго перца. 

Ветчину^ сельдерей и лук пропустить через мясорубку и сме- 
шагъ с рубленым мясом. Массу приправить соком лимона и 
карри. Добавилъ красный молотый перец на кончике ножа и 
I ст. ложку зелени петрушки. Вби іь в массу яйца п добавить 
много панировочных сухарей, чтобы масса стала вязкой. Из 
приготовленной массы сформовать небольшие бифштексы и 
обжаритъ их в горячем жире* 

Каждый бифштекс украсить жареным ломтиком яблока, Б той 
же сковороде потушить кольца репчатого лука и стручки аіад- 
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кого перца, нарезанные полосками* Тушеные овощи поместить 
на ломтиках яблок небольшими горсточками. Подгошапеч шые 
таким образом бифштексы посыпать красным молотым перцем 
п зеленью петрушки. Отдельно подать отварной рис. 

ЭСКАЛОПЫ С ШАМПИНЬОНАМИ 

г 600г телятины (задняя нога, кострец), 200 г шамгшн ыжш* 
І / 2 стакана сухого белого вшш , 250? красного соуса, 2 лукови¬ 
цы, 60 г томленого масла, тѣ, перец. 

Куски телятины, нарезанные из спинной части иди круп¬ 
ных частей задней ноги (но одному на порцию), слегка отбить 
тяпкой, обровнять* срезав неровности с кромок, и переру¬ 
бить сухожилия, посолить* посыпать перцем н жарить на мас¬ 
ле в сотейнике. Жареные куски переложитъ и другую посуду, а 
в сотейник с оставшимся в нем мясным соком и жиром поло¬ 
житъ рубленый репчатый лук, поджарить его, затем добавитъ 
рубленые свежие шампиньоны и снова жпрпть до готовности 
последних. После этого влить сухое белое тою и красный соус, 
прокипятить* заправить по вкусу солью и пернем. Залить этим 
соусом жареные куски телятины и прокипятить. 

Подать с картофелем, овощами, макаронными изделиями 
или рассыпчатой рисовой, гречневой кашей. 

РУЛЕТ говяжий с: ВЕТЧИНОЙ И ЯЙЦАМИ 

гбООг мяса йгз костей (кострец или огузок), 50 г жира, 50 г 
лука, 2 яйца, 50 г черствой булки, 50 г шпика, НЮ г вареной 
копченой ветчины, саль, перец. 

Яйца обмыть, сварить вкрутую, охладить в холодной поде. 
Булку намочить в иоде. Мясо обмыть, очиститъ оі пленок и 
сухожилий, надрезать вдоль волокон так, чтобы получился 
плоский прямоугольный кусок, отбитъ сильно тяпкой, следя 
за тем, чтобы не порвать ткани. Приготовить начинку: будку 
отжать и пропустить через мясорубку вместе с луком, ветчи¬ 
ной и шпиком, добавить перец, соль и тщательно вымешать. 

Кусок мяса посолитъ и намазать начинкой. Очистить яйца, 
нарезать четвертинками и положить на кусок мяса вдоль длин¬ 
ного края Мясо свернуть Трубочкой, начиная с того края, где 
находятся яйца, чтобы они оказались в середине. Рулет пере¬ 
вязать шпагатом через каждые Зсм, как ветчинный рулет* 

Мясо положитъ на противень с сильно разогретым жиром, 
полить жиром и вставить в жаркий духовой шкаф- Печь до го- 
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товносіи, часто поливая жиром и сбрызгивая полой* С готово- 
го рулет снять шпагат» нарезать довольно толстыми ломтика* 
ми» положить т продолговатое блюло и залить обраюва нш имея 
во время приготовления соусом. Поливать с картофелем, зеле¬ 
ным салатом или салатом из сырых овощей, 

ГОВЯДИНА В ГОРШОЧКАХ С ГРИБАМИ 

> 500 г говядины (без костей}, 3 / 4 спи ложки смальца (для об¬ 
жаривания мясо), по / корню моркови, петрушки, V/ 2 лукови¬ 
цы, / ст. Ложка муки, I ап. ложки томата-пюре, ^/ 4 ст оши 
сметаны, 300 г свежих ши 50 г сушеных грибы*, 1 кг картофе¬ 
ля, / */ 2 сяі. ложки емшьца для обжаривания картоф&щ І 1 / 2 
стакана смеси грибного бульона с мясным сокам , са п*, перец по 
вкусу Т зеленъ. 

>Д>ія теша (крышки но горшочек}: / шикан муки, I яйцо, 
! ч. ложка сахара, ценить а сопи, */ 2 Ш* ложки растительно¬ 
го моем или маргарина. 

Говядину нарезать кусочками, посыпать солью, пернем, 
обжарить» положить в сотейник* добавить нарезанные долька¬ 
ми морковь, петрушку, лук, залить бульоном и ту шить до пол¬ 
ной готовности. 

Подготовленные свежие или сушеные грибы сварить* на¬ 
шинковать и слегка обжарить с луком. 

Очищенный картофель нарезать дольками* обжарить и для 
доведения ло готовности пост актъ на 15™20 минут в духовку. В 
горшочки положить ГОТОВЫЙ картофель, тушеное мясо, 
сверху — грибы с жареным луком* залить лодгегговленным со¬ 
усом, посыпать зеленью петрушки, укропа и запечь. Перед за¬ 
пеканием горшочки можно закрыть тестом* 

Приготовление соуса. Муку поджаритъ до румяного цвета, 
томат пассеровать, соединит и с мукой, развести соком, в ко¬ 
тором тушилось мясо* и грибным бульоном, нагреть ло кипе¬ 
ния, положить сметану, пропарить и заправить перцем. 

КРУЧЕН ИКИ ВОЛЫНСКИЕ 

г 500г гіжмдины (боковой и наружной частей задней ноги), 400г 
белокочанной капусты, 30 г репчатого лука, 30 г томата-пюре^ 
20 г жира, 3 г сахара, 6 г 991-ного уксуса, 14 г пшеничной муки, 
60 г шпика, ешь по вкусу. 

Порционные куски говядины отбитъ и посолить, затем по¬ 
ложить на них тушеную капусту* завернуть* перевязать нит¬ 
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кой* панировать в муке и обжарить. После лого уложить кру- 
ченики а сотейник, покрыть тонкими ломтями шпика, залить 
водой или бульоном и тушить до готовности. 

Подать к стелу с ломтиками шпика, полив соком, образо¬ 
вавшимся при тушении. 

ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ С ЧЕРНОСЛИВОМ 

V 509 г говядины (мякоти), I ст. ломка муки, 2ст. ложки 
жира, 2 гаюѳки репчатого лука, / ш. ложка томатной пас¬ 
ты, 150 г чернослива, саль, перец, зелень петрушки или укропа. 

Мясо очистить от пленок и сухожилий, нарезать поперек 
волокон, отбитъ, обвалять в муке, обжарить в жире вместе с 
нарезанным кольцами луком, посолить, поперчитъ, добавитъ 
томатную пасту и немного горячей воды или бульона. Доба¬ 
вить вымытый чернослив н тушть мясо пол крышкой до го¬ 
товности, поставив в духовку» или на плите на толстой чугун¬ 
ной подставке, периодически поворачивая мясо, чтобы не 
пригорело. 

Мясо с черносливом имеет нежный кисло-сладки и вкус п 
приятный аромат. 

Подавать с отварным картофелем, овощным пюре, украсив 
зеленью укропа или шпр^шкіт 

ФИЛЕ ИЗ СВИНИНЫ С ОВОЩАМИ 

> /*/ 2 кг свиной вырежи (2филе), 250 г шампиньонов, 300г го- 
вяжьего фарша, 4 толстых стебля лукачюрея, 4 мелкие луко¬ 
вицы, Зет Ложки топленого масла, 1 ст. ложка античного 
масла, 200г сметаны, 2ст, ложки коньяка. 2 кольраби, 3—4 
моркови, по ! пучку зыент* лука и петрушки, 2 спи ложки 
кунжута, бет. ложек роаптпелыюга масла, мускатный орех, 
саль, перец. 

Мясо промыть, обсушить, со всех сторон обжарить на топ¬ 
леном масле, посолить, поперчитъ. Лук-порей очиститъ* про¬ 
мыть, разрезать вдоль листа и бланшировать в соленой воде* 
откинутъ на сито/ 

Мелкие луковицы и шампиньоны нарезать кубиками, про¬ 
тушить в масле, добавить фарш, сметану, посолить, попер¬ 
чить, влить коньяк, все перемешать, приправить мускатным 
орехом. 

Листья лука плоско разложить на противне, немного пере¬ 
крывая один лист другим, равномерно распределить начинку 
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н положить вырезку, Осторожно приподнять края листьев лука, 
завернуть вокруг вырезки* Запекать 30 минут при 180 С'. Слегка 
отчалить. 

Кольраби и моркови почистить, нарезать соломкой, лук из¬ 
мельчитъ, потушитъ отдельно и разогретом масле: морковь— 
15 минут» кольраби -10, лук — 5. Петрушку мелко нарезать, 
кунжутные семена обжарить на жире. Овощи слегка переме¬ 
шать и посыпать петрушкой и кунжутом. 

Готовое мясо нарезан, ломтиками, на блюдо выложить ово- 
щи, можно доі юлить жареным картофелем. 


ДУІІІЕІІШІА ПОСПИЛЬНАЯ 

> I кг гт едины. 1[/ 2 ке картафе.\я, 2ст* дожни муки. Зет. 
ложки смальца, 5 луковиц, */ 2 корил сельдерея* чеснок, соль , 
перец, зелень т вкусу* 

Подтгошіеиное мясо отбить специальным молотком, наре¬ 
зать ломтиками, посолить, посыпать перцем, обвалял, п муке, 
обжаритъ с обеих сторон до румяного цвета и уложить на дно 
сотейника п один ряд. 

Очищенный сырой карто<і>еяь нарезать кружочками, доба¬ 
вить нарезанные лук и сельдерей, душистый перец, сонь, все 
хорошо смешать и уложить слоем на мясо* Поверх овощей оптъ 
положить слой мяса, а на него — слющи. Таким образом про¬ 
дукты уложить два-три раза с расчетом, чтобы сверху был кар- 
тофель, залить псе костным бульоном или водой и тушить до 
готовности. 

При пошче на стол душенину в тарелках посыпать мелко 
нарезанными чесноком и зеленью петрушки. 


ОТБИВНЫЕ С КОРОЧКОЙ ИЗ ЗЕЛЕНИ 

> 4 свиные отбивные на косточке {но 1Е0г), I ст ложка т- 
мелъченнаго розмарина, т 1 н. ложке маіюрана, тимьяна и 
сяабажгучего красного перца* 6 ст. ложек растительного мас¬ 
ла, / пучок петрушки, 1—2 зу бчика чеснока, 2 тоста без коро¬ 
чек, 2 желтка, I ст, ложка горчичных зерен, саль, перец, 4 
помидора, 2—3 неточки розшрина, базилика* 

Огбивные залить на ночь маринадом т розмарина* майора¬ 
на, тимьяна, красного перца н Зет, ложек растит единого мас¬ 
ла. Петрушку вымыть, крупно порубить* чеснок очиститъ, хлеб 


38 


покрошитъ, все смешать в миксере до однородной массы. До¬ 
бавить желтки, горчицу и соль. Отбивные вынуть из маринада. 

Маринад добавить в массу н все перемешать. Мясо натереть 
перцем и солью, обжаритъ в растительном масле е каждой сто¬ 
роны по 2-3 минуты. Помидоры надрезать крестом, смазать 
растительным маслом, посолить. Обмазать отбивные смесью 
трав и жарить на гриле имеете с помидорами 3-4 минуты. Вы¬ 
ложить па блюло, украсить зеленью. 


КУПАТЫ 

У 700 г свинины, 300 г говядины, іООг саш, Луковицы, 3-4 
дольки чеснока, зерна граната или барбариса, соль, перец, сви¬ 
ные кишки, жир для жаренья. 

Мякоть свинины и говядины* сало и очищенные лук и чес¬ 
нок пропустить через мясорубку, добавить соль, перец по вку¬ 
су. шіитъ 2-3 ст. ложки воды или бульона, добавить гранато¬ 
вые зерна и осторожно перемешать 

Очищенные, вымоченные в воде и хорошо отмытые кишки 
заполнить через специальное устройство или проволочную 
петлю фаршем, но не очень плотно. Длина купат — 20 30 см, 
концы переплатъ шпагатом, связать имеете, придав купатам 
форму подковки. Купаты опустить на 1—2 минуты н кипяток, 
остуди! ь. Купаты хранятся 10—12 дней. 

Перед подачей на стол купаты обжарить в горячем жире с 
двух сторон, сильно подрумянивая* 

Подать горячими с красным острым соусом. 


ШПУНДРА 

У 500 г свиной грудинки, 60 г репчатого лука, 160 г свеклы, 20 г 
муки ш 30г жира , 700 г свекольного кваса, соль по вкусу. 

У Для свекольнаго кваса: / кг свеклы. .? л воды. 

Свиную грудинку поджарить с измельченным луком, мукой 
н шинкованной свеклой на сковороде* После этого поджарен¬ 
ную груднику мелко нарезать* уложили вместе с луком н свек¬ 
лой в кастрюлю, залить стекольным квасом, посолитъ, варить 
до готовности и подать. 

Свекольный квас приготовитъ так: свеклу помыть, почис¬ 
тить, нарезать кружочками, уложить в бочонок вперемешку со 
свеклой целиком, запить холодной водой и выдержать 2 неде¬ 
ли при температуре 2—4 "С. 
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ЛЮЛЯ-КЕБАБ 

>Н00 г баранины, 40 г курдючнаго со. іа, 2лукавіщі, ІООгзеле- 
нпл) лука, 1 ч. ложка барбариса, 1 лимон, перец , зелень. 

Мякоть баранины без сухожилий прокрутить несколько раз 
имеете с курдючным салом, добавить сырой рубленый репча- 
іыіі лук, соль, перец и лимонный сок. Полученный фарш раз¬ 
мешать и выдержать на льду в течение 2—3 часов (замарино¬ 
вал ь). затем сформировать из нет короткие колбаски в виде 
мясных сарделек по 2 шт. на порцию. 

Пален, кол баск 11 на шпажку (шампур) и поджарить на ре¬ 
шетке над углями. 

При нолаче сняіь изделия с шампура, завернуть в топкую 
лепешку из пшеничной муки (лаваш), положитъ наблюло или 
тарелку. 

Подавать с зеленью, луком и дольками лимона. 

Украсить блюдо веточками зелени. Отдельно можно подать 
барбарис сушеный, молотый или свежий. 

БАРАШЕК С СУХОФРУКТАМИ 

> 900-1000г лопатки барашка (без костей), т 50г черносли¬ 
ва без косточек о кураги. 2~3 ст. ложки сухого белого вина, 
/ ч. ложка имбиря, солъ, перец. 

Сухофрукты размочитъ в вине, затем отцедить. 

Мясо надрезать карманом, посадить, поперчить, вложить 
внутрь сухофрукты, посыпанные имбирем, стянуть шпагатом 
поместить в горячую духовку (220-230 ‘С) на 20 минут, затем 
снизить температуру до 190 *С и тушить еще 30-40 минут, вре¬ 
мя от времени переворачивая н поливая вином. 

Подавать с гарниром из риса, картофеля или овощей. 

ЧАХОХБИЛИ ИЗ БАРАНИНЫ 

>Шг жирной баранины Без костей, 4луковицы, 5-6 карто¬ 
фелин, 10 мясистых помидоров Средней величины, 4~5 д а л ек 
чеснока, I стручок горького перца, по / ст. ложке рубленой 
'зелени кинзы, базилика, чабреца, петрушки, ешь. 

Баранину нарезать небольшими кусочками, сложитъ и глубо¬ 
кую сковороду шш кастрюлю и обжаривать 10-15 минут, доба¬ 
вить нашинкованный лук и жарить еще 5—7 минут, посолить. 

ГІОМкаоры ошпарить, снять кожицу, нарезать кубиками, 
картофель нарезать кубиками, добавитъ к мясу и тушитъ !5—20 
минут под крышкой. 
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Добавить зелень, рубленый чеснок и стручковый перец, 
приправить сопью. Тушить еще 3- 5 минут. 

РАГУ ИЗ БАРАНИНЫ -ДИ МОНТОНЕ» 

>500г баранины, Іст. ложка пшеничной муки, 250ли красно¬ 
го сухого віта, 1 ч. ложка томатной пасты, 1 ст. ложка рас¬ 
тительного масла, 30г моркови, ломтик сельдерея, зубчик чес¬ 
нока, шиенъкий лавровый лист, несколько листов розмарина, 
соль, перец. 

Мясо крупными кубиками посетить, поперчить, добавить 
овощи и пряности. Все зажарить на сковороде, затем посыпать 
мукой и добавить томатную пасту. Слегка потушить и добавить 
250 мл воды и красное вшю. 

Тушить до готовности мяса. 

Подавать с рассыпчатым рисом. 


РИЗ ОТО ИЗ БАРАНИНЫ 

>*/ 2 кг баранины без костей (лопатка), / стакан риса, 2лу¬ 
ковицы, 100г копченой грудинки, 20 г сливочного масла, НО г 
тильзитскаго сыра, соль, перец, I ст, ложка рубленой зелени 
петрушки. 

Рис перебрать, промыть, сложить в кастрюлю (казанок). 
Мясо обмытъ, очистить от плевы, нарезать кубиками. Грудин¬ 
ку нарезать соломкой, растопитъ на слабом огне, чтобы опа 
зарумянилась, шумовкой выложить к рису. На оставшемся жире 
обжарить мясо и нашинкованный лук. выложить к рису, до¬ 
бавить соль, перец, 1/2 л кипятка, тушить на слабом огне пол 
крышкой, пока рис не впитает вею поду, Всыпать половину 
натертого сыра, перемешать, сверху посыпать оставшимся 
сыром, запечь в духовке но 190-200 X Ш- 15 минут. 

Подать в той же кастрюле, посыпав зеленью петрушки. 

ЯЗЫКИ ТЕЛЯЧЬИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СОУСЕ БЕШАМЕЛЬ 

>600г очищенного отварного языка, Іст. ложка топленого 
масла, I ст. ложка толченых сухарей, I ст. ложка муки, I ста¬ 
кан молока, 2ст. ложки густой сметаны, 2 желтка, 1 І 2 ст. 
Ложки лимонного сака, 2ст. ложки тертаго сыра (тильзит, 
чеддер), саль, перец, сахар. 

Язык нарезат ь ломтиками наискосок, выложить в форму для 
запекания (можно огнеупорное блюдо). 
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Приготовить соус: муку обжарить на ма^ле л° светло-золо¬ 
тистою цвета* развести молоком, добавил* СЫ Р И растертые с 
солью желтки* довести до кипения, лабан* пь С *істану и ли¬ 
монный сок, приправить сахаром и иерис^ Я^ік залить со¬ 
усом, сбрызнутъ маслом и посыпать тодчеИ ыми Сухарями, За- 
псклтъв горячей духовке 5—7 минут. Аналогам 0 ^іожно приго¬ 
товить от парную телятину или мозги. 


ПЕЧЕВЪ 1 Ю-БЕРЛІШС К И 

>800г печени (говяжьей, те а ячьей, свин&$4 ^ с *пакип молока, 
і яйцо, / сіи, ложки муки , 4луктицы, 3- 4 яйймсд, 2 ап, ложки 
топленого масла, 2 спи ложки сухого 6ел(&° ви ^о у 2 спи ложки 
густой сметаны р соль, перец. 

Печень промыты обсушить, удалить пл сЕ ^ и Протоки, на¬ 
резать ломтиками толщиной I I ’/ 2 см и па |іОЖИ ' , Ъ в молоко на 
20 -30 миігут. 

Лук очиститъ, нарезать кольцами, из ябЯ оК УД&шггь сердце¬ 
вину, нарезать крупными дольками. В ско^Р 0 ^ обжарить на 
масле лук, затем осторожно яблоки с двух сторон Яблоки вы¬ 
ложить на блюдо и поставить в теплое мссТ°і Л У* выложить и 
оставить (для соуса). 

Разболтать яйца, печень посолить, гюпеР Ч1т ч обмакнутъ в 
яйцо и муку и обжарить до золотистой кор° 1ІІс;і ' ѵ 

Печень разложить на блюде с яблоками 

В оставшийся жир добавить лук, протерев чс Р^зсито, доба¬ 
вить вино, довести до кипения, слегка упар ІГГЬ ‘ Добавить сме¬ 
тану, приправитъ голью, перцем. 

Подать в соуснике отдельно. На гарнир пОД^ъ Картофельное 
пюре, тушеную капусту, овоішь 


ЗАПЕКАНКА ИЗ СУБПРОДУКТОВ 

>Ііо 300 г сердца р легкого и вымени, 2 яУ кти Цы ѣ по I шпи 
моркови, сельдерея, корня петрушки, 4 е&- /Ю ^ко топленаго 
масла, 800г отварного картофеля, / яццО* / ат Кан сметаны, 
соль, перец. 

ПрОМЫТЫС СубПрОЛУКТЫ ОПУСТИТЬ В КИІВ№ Ю И ОДу И ШфИТЬ 

на слабом огне. Добавить очищенную лукс^ ІШ У» Коренья пет¬ 
рушки и сельдерея, голь, перец. Готовое мя 00 Вы Муть из буль¬ 
она, процустігтъ с кореньями через мясор^'О Й смазанную 
жиром форму положитъ слоями отварной* ийре^анный кру- 
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точками картофель, тіодгсшшленное мясо и т.д., закончив 
картофелем. Вес залить смесью сметаны или молока с яйцом, 
перцем и мелко нарезанной зеленью- Запечь в духовке. Пода¬ 
вятъ прямо в форме, на гарнир — салат. 


КУРИНЫЕ СРГНЕКИКИ 

>500 г куриной мякоти, 50 60 г пшеничного хлеба, - 1 Ц стака¬ 
на молока, I яіщп, } І2 стакана сухарей, 2-3 спи ложки ели - 
ванного масла, соль по вкусу. 

Куриное мясо отделить от костей* пропустить через мясо¬ 
рубку имеете с замоченной в молоке черствой булкой без кор¬ 
ки, добавить яйцо, соль и все хорошо перемешать. Из полу¬ 
ченного фарша сделать шарики, обвалять их в сухарях и жа¬ 
рить на сливочном масле, 

Снчеішки полить растопленным сливочным маслом и па¬ 
латъ на стол с картофельным пюре или рисовой кашей с варе¬ 
ным зеленым горошком. 


СУДАК* ТУШЕННЫЙ В СМЕТАНЕ 

і- / кг рыбы, 3—4 ап, ложки сливочного масла, 2 стакана сме ¬ 
таны, 14} кг картофеля, соль, перец но вкусу. 

Очищенного и промытого судака нарезать порционными 
кусками- В смазанный маслом сотейник положить слой рыбы, 
а на него — слой очищенного и нарезанного тонкими кружоч¬ 
ками картофеля, потом снова сдой судака и картофеля, по¬ 
вторяя эго несколько раз. После этого посыпать перцем и со¬ 
лью, залить разогретым сливочным маслом и сметаной* по¬ 
ставить сотейник в духовку и тушить под закрытой крышкой 
до готовности. 


РЫБНЫЕ ТОЛЧЕНИКИ 

>800г рыбы, 60г муки, 80 г мосла растительного, 80 г пука 
репчатого, соль и перец по вкусу . 

Рыбное филе зйчистить от кожи и костей, измельчитъ, рас¬ 
тереть в ступке* добавить муку, соль, перш и растительное 
масло. Из хорошо вымешанной массы формировать шарики и 
отварить их в подсаленном кипятке. Подать толчен ихя, палив 
растительным маслом с жареным луком. 
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КАРП С НАЧИНКОЙ ИЗ ГРЕЧНЕВОЙ КАШИ И ГРИБОВ 

> / кг рыбы, V і стакана гречневой крупы ш 50г сушеных грабов, 
5т.ложек сливочного масла, 3яйца, І і / 2 Лукшщы і \ } / 7 ста- 
кама грибного бульона для варки каши, 2 ап ложки пшеничной 
муки, соль, перец па вкусу. 

Карпа очистить и промыть, разрезать на спше и удалить 
кости таким образам* чтобы мясо не отделялось от кожи. 

Грибы отваритъ, вынуть из отвара* а па грибном бульоне 
сворить рассыпчатую гречневую кашу и перемешать сс с обжа¬ 
ренными вместе с луком рублеными вареными грибами, сыры- 
ми яйцами, перцем и солью Полгоговленную фиріш \ро- 

ішть приготовленной начинкой* посолитъ, обвалять в пшенич¬ 
ной муке, обжарить в масле до румяного цвет с обеих сторон, 
после чего поставить и духовку и довести до готовности. 

При подаче рыбу нарезать на куски п полить разогретым 
сливочным маслом. 

РЫБА, ТУШЕННАЯ С ВТШОМ И ЯБЛОКАМИ 

>500г рыбы (камбала, треска), 2 яблока, 2 луковицы, 50г анк¬ 
етного масла, -} 4 стакана белого виноградного вини. 2 ап. лож¬ 
ки сметаны, ешь, перец. 

Мелкую рыбу использовать целыми тушками, крупную на¬ 
резать порционными кусками. Подготовленную рыбу посолить 
и поперчить. Репчатый лук нарезать йЬнуяшльиами* очи шеи- 
ные, с удаленной сердцевиной яблоки —ломтиками. Дно со¬ 
тейника смазать маслом* поместить на него лук и яблоки, на 
них положить рыбу, добавить виноградное вино, 2Й 25 г поды 
и довести ш плите до кипении, затем в течение 30—40 минут 
довести рыбу до готовности п духовом шкафу В полученный 
при тушении соус добавить кусочки сливочного масла, смета¬ 
ну и соль. 

При подаче к столу рыбу полить соусом. 


РЫБА, ЖАРЕННАЯ В БЕЛОМ СОУСЕ 

>600-700г рыбы, I% ап. ложки муки. Зет. ложки расти¬ 
тельного масла, по 1 ( 2 ап - ложки муки и сливочного масла, 
! с тикам сметаны, соль, молотый перец. 

Подготошіеіі пую рыбу нарезать порционными кусками, по¬ 
солить, поперчить, обвалятъ п муке. Выложить на хорошо ра- 
:югрстую с расттслыіым маслом сковороду и обжарить с обе- 
их сторон до образования золотистой корочки. 
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Слегка обжаритъ муку на сливочном масле, развести смета- 
иоіі. Хороню размешать, посолитъ и проварить. 

Обжаренную рыбу положить на сковороду, вылитъ в нее соус 
И поставить на 10—15 минут и духовой шкаф. Выложить рыбу 
имеете с соусом на блюдо, посыпать измельченной зеленью 
петрушки или укропа На гарнир подать жареный картофель. 


РЫБНОЕ ФИЛЕ В ФОЛЬГЕ 

Мкг рыбного филе. 4ст. ложки мост, I лимон и іи уксус, 
соль, молотый перец, / ап* ложка мелко нарезанной зелени, 
шашлычный соус, растительное масло, 2—3 зубчика чеснока. & 
ломтиков Хііеба. 

Рыбное филс нарезаі ь ломтиками толщиной 2 ем, положить 
в фшіьгу* смазанную жиром, сбрызнутъ лимонным соком или 
уксусом, посылать солью, перцем, мелко нарезанной зеленью, 
завернуть в фольгу и прогревать в духовом шкаф* 45 минут. 
Развернуть, положитъ на блюдо, залить соусом. Подавать с 
жареными ломтиками белого хлеба. Белый хлеб перед обжари¬ 
ванием смазать растительным маслом, натереть чесноком. 


ФИЛЕ СКУМБРИИ С СЫРОМ 

>Шгрыбы, 2~3 ч. ложки готовой горчицы, 100г сыра, 2ст. 
ложки пшеничной муки, *} 2 стакана ристите.іьногп масла, 
зелень петрушки, соль. 

Одну половину филе скумбрии смазать горчицей, на другую 
положить ЛОМТИК сыра. Сложить оба филе вместе, запаниро¬ 
вать н муке и обжарить с обеих сторон. Обжаренное фюе раз- 
резать на кусочки. 

На гарнир подать картофельпое пюре и зелень. 


СЕЛЕДОЧНЫЙ ОМЛЕТ 

>250 г муки, </ 2 л молока, 2 яйца, мускатный орех, 4 малень¬ 
кие соленые сельди, жир, зелень петрушки. 

Замесить тесто из муки, молока, яиц, мускатного ореха. 
Добавить вымоченные, освобожденные от костей и мелко на¬ 
рубленные сельди, поджарить обычным способом омлет и 
обильно посыпать его мелко рубленной петрушкой. В омлет 
можно завернуть отварные овощи и лишь затем посыпать пет¬ 
рушкой. 
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ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 


ХАЧАПУРИ ИЗ ЛАВАША 

>5 листов топкого лаваша, ЗОО- 400 г сыра, 2 пучка зелени 
4 т. ложки топленого масла. 

Взязъ армянский тонкий лшйш. На него насыпать любой поя- 
ходящий для жарки сыр в тертом виде (очень вкусно это блюло 
с сыром сулуіуни). Если сыр сухой, желательно добавитъ не¬ 
сколько стружек топленого масла. Чем меньше вы любите чрус- 
іяііісс, тем больше масла. Посыпать зеленью. Лаваш свернуть 
конвертиком либо скапать в ірубочку и поставить в духовку 
нагретую до температуры около 150 X минут ня десять. 

ХАЧАПУРЕ ЖАРЕНЫЕ 

гДія теста: г / 2 л кефира, 2 яйца. 4 стакана муки, 150 г с ш- 
еачніѵо маргарина, Ѵ г «- ложки сады. 

'Аія начинки: 500 600 г сыра (брынзы, сулугуни, осетинского 
сыра) по ж&шш/ю. 

Натереть на терке маргарин, добавить два избитых яйца, соду 
погашенную уксусом, и муку, замесить не очень густое тесто* 

I отоное тесто положить в холодильник на ! час. 

Іті ем тесто раскатать в пласт толщиной ) см, вырезать кру¬ 
жочки, в середину которых положить натертый на терке сыр 
защипат ь края и жарить в растительном масле. 

АЧМЛ 

Ѵ-Д ы теста: 500г муки, I стакан воды, 2-3 ст. ложки сли¬ 
вочного масла, ‘( 3 ч. ложки акіы, саль по вкусу. 

ѴД,№ начинки: 300г домашнего сыра (или врыюы). 

Замесить крутое тесто, как для вареников, только с содой 
погашенной уксусом. Раскатать тесто на несколько (не менее б) 
тонких слоев. Ьрать раскатанный лист, опускать на чуть-чуть и 
кипящую вшу, доставать и сразу перекладывать на противень 
Расправить его и сверху посыпать натертым на терке слоем 
сыра. Сыр дли лчмы доджей быть упругим, не текущим. 


46 


Потом следующий слой теста, слой сыра. И так 4—5 слоев 
теста с сыром, последний — только слой сыра. Обмазать мас¬ 
лом и запечь. 


ЧЕБУ РЕКИ НА КЕФИРЕ 

>Ды* теста: 4 стакана муки, 3~4 яйца, I стакан кфіра 
(свежего, не кислаго), саль. 

>Д іл начинки: 800 г мяса /'/.? говядины . У;< баранины, */ 3 сви¬ 
нины). V 2 стакана воды, соль, перец по вкусу. 

Раскатать тесто, положить на него I ст. ложку фарша, обре¬ 
зать край. 

Для начинки пропустить мясо через мясорубку. Отдельно 
растолочь перец с солью, добавить н мясной фарш. Переме¬ 
шать. После замеса фарша обязательно добавить поды, чтобы 
фарш был слабы й, (іоду брать теплую, кипяченую Молоко вме¬ 
сто воды добавлять! іельзя! В тесто дли чебуреков нужно добав¬ 
лять именно кефир (связано с процессом жарки). 

Затем можно жартъ чебуреки Подавать горячими. Если у 
вас остается тесто, его можно нарезать полосками, как для 
хвороста, и пожарить в го[тслом масле. Получается не менее 
вкусно, чем сами чебуреки. 

«ПРАВИЛЫ IЫЕ* Ч ЕБУРЕКТІ 

У Для теста: 2~3 стакана пшеничной муки. 0,7 сниікана воды, 
2-3 ст. ложки растительного мае т, 1 яйцо. соль, 
г Ятя начинки: 500г баранины, 500 г лука, *} 3 стакана воды, 
соль, перец. 

При готовить тесто. Веки п «тип» волу с солью и маслом (мас¬ 
ло придает готовым чебурекам характерную «пузырчатость»). 
Немедленно заварить в ней 1/2 стакана муки, стараясь разме¬ 
шать комки, и датъ тесту остыть (заваривание части муки де¬ 
лает тесто мягким и пластичным). Затем добавить яйцо и все 
перемешать (яйцо повышает «пуэырчатость* н прочностьтес- 
га, несколько снижая пластичность и мягкость). Постепенно 
добавить остальную муку, тщательно вымесить тесто. Тесто не 
должно липнуть к рукам; если липнет, следусі добавить еще 
немного муки. Дате ему настояться не менее 1 часа. 

Пока тесто настаивается, приготовить фарш: мясо пропус¬ 
тить через мясорубку вместе с луком. Добавитъ соль, специи и 
рее вымесить. Затем добавить 1/3 стакана воды и еще раз все 
хорошо перемешать. Пожарить чебуреки. 
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ПЕЛЬМЕНИ С МЯС ОМ 

> 2 стакана муки, / яйцо, 1 / 2 с ™скана воды , саж 

>Для фарша: 250 г жирной свинины* / луковица, 2 ап. ложка 
воды, сахар, черный размолотый перец, соль. 

Мясо, отделенное от сухожилий и пленок, пропустить че¬ 
рез мясорубку, добавить нарезанный лук, сахар, соль, перец, 
добавитъ холодную воду и тщательно вымешать. В муку налип, 
теплую воду, положить яйца и вымесить тесто. Выдержать его 
минут 40, затем раскатать пластом толщиной 2 мм, край идя- 
ста смазать однородной смесью т яиц и полы, вдоль зггой по¬ 
лосы уложить ряд комочков фарша* край теста приподнять, 
накрытъ фарш и вырезать стаканчиком пельмени. Положить их 
в один слой ш доску, присыпанную мукой. Отваривать в ши¬ 
рокой низкой кастрюле с сеткой. Когда пельмени всплывут и 
проварятся около 7 минут, сетку извлечь, лагъ стечь гкше и 
переложить пельмени в миску Полить растопленным маслом. 


ПЕЛЬМЕНИ С РЫБОЙ 

>2 стакана мука, I ыща. У? стакана воды , соль. 

У Для фарша: ЗіЮг филс рыбы, / луковица Л 2 спи ложки $юз- 
мягченного сливочнаго масла, черный ртмтатый перец, соль. 

Филе рыбы, очищенное от кожицы, нарезать кусочками, 
дважды пропустить через мясорубку, добавить измельченный 
лук, перец, соль, размягченное масло и перемешать. Вымесить 
тесто и вылепить пельмени. Отварить их, полить маслом с ук¬ 
сусом или томатным соусом, слегка присыпать укропом, 

ВАРЕНИКИ С ФАСОЛЬЮ И ГРИБАМИ 

>.? стакана муки, стакана холодной воды, / яйцо, соль. 

>Дш начинки* 1 1 / 2 стакана фасоли, 2спи ложки жира, 100г 
грибов сушеных, 2 луковицы, 4 шпи перца горошком, I ап. ложка 
са/ш, 4 ш . ложки сливочного масла. 

Фасоль перебрать, вымыть, размочить, т парить до готов- 
ноет, отедіпъ л протереть сквозь сито или пропустить через 
мясорубку. Добавить измельченный, слегка поджаренный лук, 
отваренные рубленые грибы, перец, соль и все перемешать. 

Вымесить тесто* раекзтагъ его пластом Толщиной Г I Ѵ 2 мм, 
нарезать па кшлраты, в центр положить начинку, края защи¬ 
пать, вареники отнарить в подсоленной поде и при подаче к 
столу полить растопленным маслом. 
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ВАРЕНИКИ Г ВИШНЕЙ ИЛИ ЧЕРЕШНЕЙ 
У Для фарша: 800 г вишни и. іи черешни, г / 2 стакана сахара. 
Зет. ложки киртоф&шшга крахмала. 

Вишню иди черешню промыть, очистить да косточек, пере¬ 
сыпать сахаром, крахмалом и оставить на 3—4 часа. Затем сок 
слить, сделать вареники с толами, края слепить, надрезать 
ножом к виде бал ромы, отварить в подсоленной воле. В остав- 
шийся сок добавить немного ідады, прокипятить и залить гото¬ 
вые вареники. Подавать горячими или холодными со сметаной 


БЛИНЫ ГРЕЧИШНЫЕ 

>3 стакана молотой гречневой крупы, 2 стакана молока или 
воды, 20 г дрожжей, 2 яйца, сливочное масло. 

Замесить тесіо из гречневой крупы, молока, растворенных 
в поле дрожжей (3 ст. ложки), желтков. Положитъ кусок растоп¬ 
ленного масла по вкусу, взбить деревянной ложечкой или ло¬ 
паткой. Теперь следует некоторое время подождать, пока тесто 
поднимется, и тогда уже можно начинать печь блины на ра¬ 
зогретой, смазанной маслом сковороде. 

ЬЛИНЫ СЛИВОЧНЫЕ 
(♦ЦАРСКИЕ*) 

>350 г сливок, 200г сливочного масла, 1 } 2 стакана сахара , 5 
ниц, ароматическая эссенция 

Запарить на огне в кастрюльке 250 г сливок и муку, посто¬ 
янно помешивая. Снять тесто с огня, прокипятив его основа 
тсльио, остудить на холоде, можно в холодной воде, постоян¬ 
но помешивая ложкой. 

Взбитъ размяріенное сливочное масло, сахар, ЖвЛТХИ. 

Охлажден нос те сто смешать со взбитой желтковой массой к 
перемешать. Мешать нужно всегда в одном направлении — это 
важно. 

БЛИНЫ ♦СКОРОДУМКИ» 

>8 ниц, 100-120 г сливочного масла, 800 г муки, 2 стакана 
простокваши или кефира. 

Желтки растерет ь с маслом и мукой Все это взбить, развес¬ 
ти кефиром. Пока тесто отстаивается, взбить белки Приготов¬ 
ленное тесто смешать со взбитыми белками. Из этого теста 
можно печь блины. 
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БЛИНЫ МАННЫЕ 

> 120г манной крупы, 2 такта молока, 150 г муки, 2 яйца, 
ешь. 

Манную крупу всыпать в закипевшее молоко (целый ста¬ 
кан), поставить поварить, чтобы получилась густая каша* по¬ 
том остудить ее. Замесить блинное тесто на этой густи массы 
и 2 стаканов молока, добавив муку. Вбіпъ а тесто нйца, посо¬ 
лить по вкусу и месить, чтобы оно было гладким* Хорошо жа¬ 
рить на маленьких сковородочках. 


БЛИНЫ ^ПРОСТЫЕ* 

>350 г муки, 7~В г соли. 15-20 г дрожжи, бОѲг молока, 25— 
30г сахара, 30 г сливочного или топленого масш % 2~3 яйца. 

В кастрюлю вылитъ 400 г молока. Подогреть, положить ешь, 
сахар и дрожжи. Всыпать муку, хорошо вымешать, положить 
яичные желтки* растопленное сливочное масло, еще раз пе¬ 
ремешать до однородности. Кастрюлю накрыть крышкой, по¬ 
ставить в теплое место на 2-3 часа дня брожения- Тесло необ¬ 
ходимо 3-5 раз обмять для выхода ю нег о углекислого паза. 
Стакан молока вскипятить, пылить его в тесто. Яичные белки 
извить венчиком для образования чистой пси негой массы и 
смешать с тестом. Тесто налипать тонким слоем и жарить до 
образования золотистого цвета 

Готовые блины сложить стопкой на тарелку, промазав каж¬ 
дый растопленным сливочным или топленым маслом. 


ПИРОЖКИ «КАРЕЛЬСКИЕ» 

* 250 г муки, 125 г воды или молока, 302 растительнаго масла. 
Юг дрожжей, 5 г сахара, саль. 

>Лія начинки: 200 г рыбного филе (треска, форель), 20 г мас¬ 
ла растительного, соль. 

Развести в небольшом количестве подогретой волы иди мо¬ 
лока соль и сахар* распустить дрожжи, налить оставшуюся 
жидкость, досыпать муку и вымесить тесто. Вымешав, доба¬ 
вить растительное дезодорированное (без знпача) масло. Тесто 
выставить в теплое место для подъема на 30 минут. Раскатать в 
лепешки толщиной в мизинец. Положить по центру каждой 
лепешки кусочек рыбы, посолить» сбрызнуть растительным 
маслом. Края теста защипать «веревочкой* или «фестонами* с 
Двух сторон к середине и выпечь в духовке. 
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* САМСА» 

(пирожки «о-киргизе*и) 

*320г муки* 40 г маргарина. */ 2 яйца, 5 г соды, тѣ. 

>Діл фарша; 200г баранины, 125 г репчатого лука, красный 
молотый перец, соле. 

Мелко порубитъ тяжелым ножом ИЛИ пропустить через мя¬ 
сорубку мякоть баранины* добавить мелко рубленный репча¬ 
тый лук, красный перец и вымешать. 

Маргарин размять до густоты деревенской сметаны, доба¬ 
вить яйцо, соль, солу э погашенную уксусом, и крепко взбить. 
Досыпать муку, энергично вымесить іесто, сформовать в виде 
бруса и остудить, Нарезать тесто кусочкам и величиной с детс¬ 
кий кубик, раскатать лепешки, положить фарш, свернуть тре¬ 
угольником и зашипать «фестонами*. Печь в духовке. 

ПИРОЖКИ с вишнями по-румынски 

> 160г муки, 250г сливок, 40г сли&очнога масла, соль, 

>Для начинки: I кг вишни, 150 г сахара, 20г молотых сухарей. 

Вынуть из вишен косточки* присылать сахаром и оставить 
на I час Отцедить сок. Вы месить тесто из муки и сливок, посо¬ 
лить* Раскатать я пласт* смазать сливочным маслом, сложитъ в 
3 раза и выставить на 10 минут и прохладное место. Раскатать 
тесто и пласт, разделить его острым ножом на квадраты со 
стороной [2-14 см, положить на каждый ложку вишен, сме¬ 
шанных с перемолотыми сухарями. Завернуть углы конвертом, 
слепив тесто в центре и на краях. Смазать взбитым яйцом и 
печь в духовке на сшіыюм огне. 

Готовые пирожки присыпать сахарной пудрой. 

ПИРОГ «НЕЖНОСТЬ 

^Дія теста: 350г муки, щепотка ста, щепотка соды, 70г 
сахарной пудры, 30 г ванильного сахара, НЮ г сливочного мосла 
или маргарина, 3 ап. ложки молока, I тща. 

>Для бисквитного теста: 4 тща, 120г сахарной пудры, 30 г 
ванильного сахара, 150 г муки, щепотка соды, 
м Для начинки ш ревеня: 400г очищенного ревеня, 150 г сахар¬ 
ной пудры, немного молотой корицы. 

Муку смешать с солью, содой, сахарной пудрой, ванильным 
сахаром* Добавить в эту смесь масло, молоко, яйцо; замесить 
тесто. Затем его раскатать, переложить на смазанный маслом 
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протиншь И ПОСТАВИТЬ в луховку. Как только сверку пирог поп- 
румянится, его вынуть из духовки, посыпать приготовленным 
ревенем, выложить на начинку бисквитное тест, снова поста¬ 
вить в духовку и на небольшом огне выпекать до готовности. 

Приготовление начинки: очищенный и нарезанный куби¬ 
ками ревень перемешать с сахарной пудрой и корицей. 

Приготовление бисквитного теста: целые яйца, сахарную 
пудру н ванильный сахар взбить венчиком в пену* Затем к ней 
слегка примешать муку вместе с пищевой содой. 


ПИРОГ «ЖЕНСКИЙ КАПРИЗ* 

>Дія теста: 2 такта муки , 1 ( 2 стакана сметаны, 20 г дрож ¬ 
жей, 5 желтковъ I ст- ложки сахара, 250 г сливочного масла . 
саль , 

г Для начинки; абрикосовое повидло, 5 белков, 1 стакан саха¬ 
ра , мшиікічь ила ядра г^цкого ореха, ванилин по вкусу , 

Муку перетереть со сливочным маслом. Дрожжи раствортгь 
в сметане* прибавить к растертой муке, примешать яичные 
желтки, сахар* соль. Вымешать тест После этого раскатать его 
в пласт толщиной в палец, уложить в заранее смазанный мас¬ 
лом противень. Оставить на иексп'орос время в теплом месте 
для подъема. Выискать и духовке ло с вето-желтого цвета. По¬ 
верхность готового пироги смазать абрикосовым повидлом, 
сверху выложить крепкую цену и:* яичных белков, смешанную 
с сахаром и ннилыа Посыпать молотыми грецкими орехами 
иди миндалем, нарезанным прсшошяасшми кусочками Затем 
пирог поставить снова в духовку и выпекать до тек пор, пока 
пени не станет іустой. 


ПИРОГ ТВОРОЖНЫЙ, ВОЗДУШНЫЙ С ФР5 КТАМИ 

>400 г жирного твщюга, 3 яйца, */ 2 стакана сахара. цедра 1 
лимана, 4 ст, ложки манной крупы, 10 г молотых сухарей, 400г 
фруктов (абрикосы, персики), сливочное масло. 

Тітрог размешать,, взбивая с желтками и сиропом. Растер- 
тую лимонную цедру смешать с манной крупой, молотыми 
сухарями» Эту смесь добвшпъ и творожную массу* Нарезать не¬ 
большими кружочками фрукты, добавить взбитые яичные бел¬ 
ки, слегка размешать. Всю эту смесь соединитъ с творожной 
массой. Полученную массу выложитъ в форму, хорошо смазан¬ 
ную маслом Выпекать в духовке до готовности. 
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пирог воздушный шоколадный 

> Ѵ( 2 стакана муки, І стакан сахара, 150г статного масла 
иди маргарина, 7 /^ стакана молока, 4 белка, 100 г шоколада, 
I ч. ложка пекарского порошка или на г / 2 4 ложки соды и ук¬ 
суса. 

Масло или маргарин взбитъ с сахаром. Добавлять смешан¬ 
ную с пекарским порошком муку попеременно с молоком, 
мелко нарубленный шоколад. Затем осторожно внести взбитые 
в густую пену белки. Тесто выложить п форму, смазанную мас¬ 
лом и посыпанную панировочными сухарями или мукой, мож¬ 
но толченым леченьем. 

Выпекать в прогретой духовке на небольшом огне 60 минут 


ПИРОГ «ЛАКОМКА* 

у 200г манной крупы, 400г муки. 120г маркти, Шг яблок, 
120 г творога, 3 яйца, 100г маргарина, сак и цедра лимона, 
120г сахара, 50 г изюма, панировочные сухари, соль по вкусу 

Маргарин растереть с сахаром іт взбитыми яйцами, запра¬ 
вить сопью и лимонным соком. Свежую морковь и очищенные 
яблоки натереть на мелкой терке, добавить в маргарин и хоро¬ 
шо перемешать* Затем добавить манную крупу, г порог, илом и 
мелко нарезанные лимонные корочки. Всыпать муку н заме¬ 
сить тесто. 

Готовое тесто раскатать н уложить на противень, предвари 
теяьно смазанный растительным маслом и посыпанный слоем 
панировочных сухарей. Выпекать пирог на небольшом огне в 
течение 1 чаш. Когда пирог будет готов, его следует смазать 
растопленным сливочным маслом и обсыпать сахарной пудрой. 


ПИРОГ «ЮЗА* 

>350 г муки, стакана теплого молока, 200 г атвтноёО 
мною, 3 желтка. 200г с;ахара щ немного соли, 1 пакетик ьо- 
пильного сахара, ром, 20 г дрожжей. 

Муку просеять в млеку горкой, сделать углубление, в кото¬ 
рое выпустить желтки, положить ешь, дрожжи* разведенные 
в 1/4 стакана молока. Добавить 50 г сахара « 50 г размягченного 
масла. Влить оставшееся молоко, тесто хорошо вымссшъ. За¬ 
тем поставить для подъема в теплое место на 30 минут. 


53 






В это время приготовить крем, I Іритотопление крема: взбить 
[50 г масла, 150 г сахара и ванильный сахар. 

Когда тесто подойдет* раскатать его ь пласт толщиной ь 
палец, намазать приготовленным кремом, сбрызнуть ромом, 
свернуть в рулет и разрезать на куски толщиной 5 см. 


ПИРОГ МОСКОВСКИЙ ОТКРЫТЫЙ 
СО СВЕЖИМИ ФРУКТАМИ 

>Дш тести: 950г муки, 480—530 г воды или молока , ІООг 
сахара, 60г сливочного масла, 15г дрожжей, /5 г со.ж 

У Для печатей: 2800 г смеси яблок* груш и персиков или 2600 г 
смеси клубники , малины, вишни. 

>Дія желе: 870г сахара г 650 ш воды. 50 г желатина (25 г 
агора}. 

гДш смазывания: Юг сливочного масла, і яйцо. 
Приготовить тесто традиционным способом. 

Готовое тс сто разделить на куски по 200 г, которые подка¬ 
тать в шар и через 5 минут раскатать скалкой в круглую лепеш¬ 
ку толщиной 0,4 0,6 см Лепешку положить в смазанную мас¬ 
лом форму так, чтобы края лепешки закрывали изнутри края 
формы. Формы могут быть с гладкими краями или гофриро¬ 
ванные диаметром 23,5 см и глубиной 4,5 см 
Тесто, уложенное в форму* оставить для расстойки на 20- 
30 минут мри температуре 215—225 'С 

После вымечки и охлаждения основу пирога наполнить све¬ 
жими фруктами (300-350 \), которые предварительно вымыть, 
очистить ш кожуры, сердцевины или косточек и нарезать па 
дольки или ломтики. 


ПЕЧЕНЬЕ «ПОДКОВКИ» 

> I 1 /2 стакана муки, по 2{Югижма и урюка или кураги , 8 яиц, 
I ст. ложка какао-порошка, І г / 2 стакана сахара, лож¬ 

ки корицы. 

Перебрать урюк и изюм. Хорошо их промыть в нескольких 
водах. Дать стечь воле и пропустить через мясорубку , Янна взби ть 
с сахаром и какао, осторожно перемешать, добавить изюм, 
урюк, корицу, муку. Все тщательно перемешать. Готовое тесто 
выложи л»в кондитерский мешок, отсадитъ печенье в виде пол- 
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ковок на противень, который слегка смазотъ жиром. Выпекать 
при температуре 180-200 X. 

ГІЕЧЕНЬЕ ИЗ ТВОРОГА 

* V }2 стакана творога 9%-ной жирности, 3*/ 2 стакана муки, 
/ Vл стакана сливочного масла, I яйцо на смазку, 1 } 2 стакана 
сахара на обсыпку , */ 4 ч, ложки соме 

Тщательно перемешать творог с маслом. Добавить я згу- мас¬ 
су соль, муку. Замесить тест 

Раскатать его слоем толщиной 3-4 мм, смазать яйцом, по¬ 
сыпать сахаром, нарезать ножом па полоски длиной 90 мм и 
шириной 50 мм. придать форму подковки. Уложит ь на конди¬ 
терский лисп Выпекать при температуре 260 X до золотистого 
цвета. 


ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ С МЕДОМ 

*Дяя теста: I стакан муки, I стакан овсяных хлопьев. */ 2 
стакана сахара, I яйцо, 100г масла, 4 ложки соды, 

Муку перемешать с содой и просеять через сито. Масло рас¬ 
тереть с сахаром добели, в процессе перемешивания добавитъ 
мел, сметану, яйцо, овсяные хлопы и муку с содой. После до¬ 
бавки муки все тщательно перемешать в течение 1-2 минут. Рас¬ 
катать тесто скалкой в тонкую лепешку (толщиной 3- 5 мм) и 
делать из пего пыемкаѵш ра зные фиіуры. Выпекать печенье 10- 
15 минут при температуре 200—220 С, 


ПЕЧЕНЬЕ «ГРИБКИ» 

У Для теста 5 стаканов муки, 200 г сливочного масла , I ста¬ 
кан сметаны, */ 2 стакана молока, 30г дрожжей, 4 ап. ложки 
крутого сахарного песка, 3 яйца, лимонная цедра, соль по вкусу. 

>Дш белой глазури; */ 2 стакана сахарной пудры, [*/ 2 сю. ложки 
воды. 

>Для шоколадной глазури: */ 2 стакана сахара, */ 4 стакана 
воды, 1 2 2 ч. ложки какао. 

Раст ереть дрожжи. Смешать с молоком. Прибавить взбитые с 
сахаром желтки, сметану, соль и лимонную цедру. Всыпать 
столько муки, сколько понадобится, чтобы получилось доволь¬ 
но крутое тесто* Прибавить белки и размягченное сливочное 
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масло, вымесить. Дать тесту подойти, обмять, дать еще раз 
подойди. Разделить тесто на 2 части: одну часть раскатать в 
птт толщиной 1/2 см* стопкой или рюмкой диаметром 3— 
4 см вырезать кружочки, положитъ на противень Выпекать в 
духовке со средним жаром в течение 15-21) минут. Из оставшс- 
шед теста скатать валики толщиной I см, разрезать на кусоч¬ 
ки длиной до 5 см. Выпекать в духовке II)-15 минут. Готовые 
кружочки смазать с одной стороны белой глазурью, к середи¬ 
не кружочков приставить испеченные * ножки* и оставить па 
время, чтобы приклеились. Когда глазурь высохнет и «ножки* 
приклеятся, смазать верх ^грибков* шоколадной глазурью. 

Приготовление белой глазури: нагретъ смесь сахарной пуд- 
ры и теплой воды до 40 С при постоянном помешивании. 

Приготовление шоколадной шязури: варить сахарный си¬ 
роп до пробы на толстую нитку, добавить какао, охладить смесь 
до 60—80 “С; растереть ее о края посулы до появления блеска 
на глазури. 


ТОГТ * ПОЛЯРНЫЙ МИШ КА* 

У 2 стакана саха/ш избить с 2 стаканами сметаны, НЮ г сли¬ 
вочного масла шщ маргарина растереть с 6 стаканами муки, 
добавить I н. ложку* соды. 

>Лш крема: 3 стакана сметаны, 3 стакана сахара, I стакан 
орехов. 

помадки: 4 ап. Ложка молока р 8 ч. ложек сахара, I ст. 
ложка какао. 50 г сливочнаго масла, вантъ. 

Смешать вес и замесить тесто. Разделив его на две части, 
П/шу нужно подкрасить 2 ст. ложками какао. Раскатать коржи и 
испечь. 

Чередовать темны й и светлый коржи при изготовлении торта. 
Сверху торг облитъ помадкой: молоко, сахар и какао веки 
пятить, остудить, прибавитъ сливочное масло и ваниль. 


ТВОРОЖНЫЙ ТОРГ 4 АНЕЧКА о 
ЬДля теста: 2 желтка, 100 г сахара . Юг сливочного масла. 
>Дін начинки: 300 г творога, 2 желтка, ИХ)г сахара, ваниль. 
У Дли белкового крема: 4 белка взбить со НЮ г сахара. 

2 желтка растереть с сахаром, добавить размягченное мае- 
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до, соду на кончике ножа погасить уксусом, все тщательно 
растереть. Всыпать муку и замесить не очень густое іесто. Вы¬ 
печь корж. 

Приготовить творожную начинку. Творог растереть, доба¬ 
вить желтки, ванилин* сахар. Хорошо перемешать и равномер¬ 
но положить на выпеченный корж. Сверху залитъ белковым 
кремом (белки взбить в густую пену, добавив сахарный песок, 
ванилин). 

Приготовленный то|Л поставил, в духовку да 15 минут, что¬ 
бы крем зарумянился* 


ТОРТ «ПЬЯНАЯ ВИІІШЯ В ШОКОЛАДЕ* 

УДія бисквита: ІОяЩ, 2 1 / 2 стакана сахара, 2 стакана муки, 
50 г какао. 

У Для крема: 50 г какао, 600г сливочного масла * бет. ложек 
молока, 3 стакана сахара, 4 ища, 2*/ 2 стакана вишни, 1 / 2 
стакана коньяка. 100г шоколада, 2 пакетика ванилина * 

Сахар, яйца взбить в эмалированной миске, добавить са¬ 
хар, взбить па пару до образования густой теплой массы. Затем 
продолжатъ взбивать, пока не остынет. После этого, осторож¬ 
но мешая ложкой вниз, смешать с мукой, мрел карт ел ъно 
смешанной с какао. Массу выложшъ в форму, смазанную мас¬ 
лом и пересыпанную мукой. Выпекать в духовке со средним 
жаром, 

Готовность бисквита определить, воткнув в него топкую 
палочку (должна быть сухой}. Вишню (можно из наливки) ос¬ 
вободить от косточек, примять к дну банки ложкой и за 2 дня 
до приготовления залить коньяком* перемешать с сахаром, 
закрыть крышкой. Сливочное масло, 2 ] / 2 стакана сахара расіе 
регь, постепенно добавляя остывшую массу из какао и яиц, 
добавить ванильный сахар. Ьслл в креме весь сахар разошел¬ 
ся — крем готов. Разрезать бисквит пополам, из каждой поло¬ 
вины вынуть мякоть, растереть ее с 1/3 количества всего кре¬ 
ма. Полученную массу перемешать с 1/2 всего количества виш¬ 
ни, разделить массу пополам и уложить обратно в коробочки 
из корок бис книга, предварительно смазав их кремом изнутри. 
На нижнюю половину приготовленного торта выложить часть 
оставшегося крема, сверху засыпать вишней и все покрыть 
оставшимся кремом. На него положить разрезом вниз вторую 
половину торги. Шоколад разрезтъ, добавить 2 ст. ложки мо- 
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лока, довести до кипения и облить получившейся глазурью 
весь торт сверку и с боков, разровняли глазурь ножом, торг 
ХОрОШО остудитъ. 


ОРЕХОВЫЕ ТРУБОЧКИ 

V 3 сптктт муки, I стакан сметаны, 3 / 4 стакана {150 г) сли¬ 
вочнаго мнет. 

УДмл начинки: V1 2 стакана ядер грецких орехов* / стакан 
сахара, */ 4 стакана меда, г / 4 ч+ ложки молотой корицы или 
кардамона, яичные желтки для смазывания иэдЫий. 

В посуду положить размягченное сливочное млело и взбить 
его до пышного состояния. Добавить при помешивании смета¬ 
ну, а затем небольшими порциями — пшеничную муку (5035 
нормы) и а месить тссто. 

Замешанное тесто выложить на посыпанный мукой стол, 
добавить п него оставшуюся муку и продолжит ь месить еще 7— 
10 минут ло одпородного состояния. 

Одновременно приготовить ореховую начинку. Дія этого 
очищенные ядра грецких орехов пропустить через мясорубку, 
добавить сахарный песок, толченый кардамон или корицу, мел 
и вес тщательно перемешать. 

Готовое тесто разделить на куски весом 511 г. Каждый кусок 
теста раскатать и полоску так, чтобы один конец был несколь¬ 
ко расширен. Поверхность теста смазать маслом. На полоски 
положитъ начинку и свернуть их, начиная с широкого конца, 
трубочкой- 

Подготовленные трубочки положить іш смазанный маслом 
противень» смазать желтком и выпекать 20-30 минут в горя¬ 
чем духовом шкафу 

Готовые ореховые трубочки можно посыпать сахарной пул- 
рой с ванилином. 


ДЕСЕРТЫ 


СЛИВОЧНЫЙ ПЛОМБИР С АНАНАСОМ 

>700г ананасов< 2 брикета сливочного пломбира, 1 стакан 
сахара, і ап. ложка сахарной пудры. 

Ананас очистить от кожуры, нарезать тонкими кружками, 
положитъ в посулу рядами, пересыпая сахаром, поставить в 
холодильник на ) час. 

Форму обсыпать сахарной пудрой, выложитъ дно ломтика¬ 
ми ананаса так, чтобы между ними не было пустого места, 
сверху положитъ слой пломбира толщиной в палеи, плотно 
умятъ ложкой. Станки формы сплошь обложить ломтиками йш- 
паса. На слой пломбира снова положить слой ананаса, затем 
снова слой пломбира — и гак заполнитъ форму доверху. Поста¬ 
вить в холодильник на сутки. 

Перед подачей на стол обернуть форму горячим полотен¬ 
цем, выложить содержимое на приготовленное блюло и сбрыз¬ 
нутъ саком, который остался от ананаса после тога, как его 
пересыпали сахаром. 


МОРОЖЕНОЕ В «ОГНЕ» 

>2-3 шарика мороженого, ! ломтик яблока или тюское пече¬ 
нье, / кусочек кускового сахара иш / ч ложка сахара-песка, 
2 ч, ложки спирта или рома. 

В вазочку для мороженого положитъ шарики мороженого, 
переложить их ломтиками яблока или печенья, псу южітть сверху 
сахар, смоченный спиртом. 

Сахар поджечь с помощью длиной березоюн лучинки. Го¬ 
рящим подать к столу. Очень эффектно это блюло выглядит во 
время встречи Нового года шім свадебного торжества. Моро¬ 
женое в *огмеѵ надо стараться подать сразу всем гостям. Для 
этого вазочки С мороженым расставить на подносе, а уж затем 
поджечь. 
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ЧЕРНОСЛИВ С ОРЕХАМИ. СО ВЗБИТЫМИ СМЕТАНОЙ 
ИЛИ СЛИВКАМИ 

у200г чернослива, 125г сметаны. 41) г сахарит пудры, 200г 
измельченных орехов* 

Чернослив промыть, залить небольшим количеством холод¬ 
ной кипяченной (юлы и оставить на 8 -10 часов для набуха¬ 
ния. 

Вынутъ косшчки. Положить чернослив вяазочки, залитъ взби¬ 
тыми сметаной или сливками с добавлением сахарной пудры. 
С верху посыпать измел ьченными і репки ми орехами. 


«ПТИЧЬЕ МОЛОКО» 

Іст. ложка желатина, 2 стакана сака из компота, 1 банка 
концентрированного молока без сахара, 100г шоколада, Зет. 
ложки сметаны. 

Желатин залить I стаканом сока. Когда желатин набухнет, 
добавить еще 1 стакан сока и поставить на умеренный огонь, 
постоянно помешивая, цока желатин не растворится Когда 
масса остынет, влить концентрированное молоко, избивая, 
чтобы масса получилась пенистой Вылитъ массу в формочки н 
поставить на 4—6 часов в холодильник. Перевернув формы, 
выложитъ конфетную начинку на доску. 

Шоколад и сметану подогреть на слабом огне, пока масса 
не станет однородной, слегка охладить о полить сфирмоплп- 
ную в конфету начинку с одной стороны и поставить в холо¬ 
дильник. Когда застынет, перевернутъ на другу ю сторону, сно¬ 
ва полить шоколадной массой и охладить. 


РИСОВОЕ СУФЛЕ 

Смещать 6 желтков с 6 ложками сахарной пудры, цедрой 
половины лимона и кусочками сливочного масла величиной с 
грецкий орех. Добавит ь 150 г риса, сваренного в молоке с ва¬ 
нилью и охлажденного, и 6 взбитых в крутую иену белков. 

Печь ь смазанной сливочным маслом форме, посыпанной 
сухарями. Подать на стол с какой-нибудь фруктовой подлив¬ 
кой. 

Это самый простой способ приготовления рисового суфле, 
но можно приготовить его н другим способом; взять больше 
яиц и масла, я рис смешать с мелко нарезанными свежими 
или засахаренными южными фруктами. 
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ШОКОЛАДНОЕ СУФЛЕ 

Смешать 4 ложки муки с горкой с таким количеством моло¬ 
ка, чтобы при кипячении получилось довольно густое пюре. 
Прибавить 140 г шоколадного порошка, НО г сливочного мас¬ 
ла п сахару по вкусу, но столько, чтобы было очень сладким. 
Поставить на плиту и варитъ, непрерывно мешая. 

Потом сбитъ н цену вместе с 6 желтками и в конце приба¬ 
лтъ взбитые л пену белки. Запечь при слабом огне в смазан¬ 
ной сливочным маслом форме. 

Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой Можно 
дать отдельно в соуснике «шшо» или крем. 


ШОКОЛАД1 ЮЕ ЖЕЛЕ 

>8яиц, 200г сахарной пудры, і л молока, 50 г какао-порошка, 
25 г желатина. 2 порошка ванилина. 

Желтки растереть добела с сахарной пудрой. Добавить моло¬ 
ко и какао, разведенное холодным молоком. Смесь поставить 
на слабый огонь и мешать, пока ома не закипит и не загустеет. 
Снять с огня и, не переставая размешивать, добавить жела¬ 
тин. предварительно замоченный в холодной воде. Когда смесь 
остынет, ввести взбитые в пену белки и ванилин, размешать, 
вылить в форму и поставить в холодное место для заст ывания. 


КЛУБНИЧНЫЙ МУСС 

У 300г клубники, 100г сахара, 3 ч. ложки желатина. 

Желатин залить водой, дать набухнуть, затем развести горя¬ 
чей водой. Ягоды протереть через сито, добавить сахар, ра¬ 
створ желатина и взбить в густую мену. 

Разложить массу в порционную посуду, охладить, украситъ 
целыми ягодами клубники и подавать с молоком. 


САБАЙОН 
(іншмая лена) 

У 100 г сахарной пудры, 4—6 яичных желтков, 200 ш сладкого 
десертного вина, сливки по желанию. 

Сахарную пудру и желтки взбить ло пены в маленьком гор¬ 
шочке, поставить взбитую массу па водяную баню (Т- е - л боль- 
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шую кастрюлю с кипящей модой), подмешать кино, взбитъ 
массу до образования і устой пены. Смягчить сливками и пода- 
ваіь в теплом или холодном виде с пирогами или кексами. 

Если сабайон подается в холодном виде* рекомендуется 
подмешать немного размягченного желатина. 


ШОКОПШПЙРЁ РАВИОЛИ 

^ *Ч 2 стакана муки, щепотки шли, */ 4 стакана какао-по¬ 
рошка, 2 ст. ложки сахара, 2 крупных яйце, славки а натер¬ 
тый белый и черный шоколад. 

>Для начинки: 180г белого шоколада, 2 стакана творога, 
/ яйцо. Лія начинки можно истѣмхшть молочный шоколад 
вместо белого и потом посыпать готовое блюдо натертым 
молочным шоколадом, 

ВзбігПЪ вместе муку* соль, какао и сахар, добавить яйца и 
та месть тест Завернуть и оставить на 30 минут. Для приготов¬ 
ления начинки наломать белый шоколад и растопитъ н посуде, 
поставленной н сковороду с кипящей водой. 

Слегка охладив шоколад, смешать с ним творог и яйцо. Рал- 
резатъ тесто пополам и отложить одну- половину в пакет. Каска- 
тать тесто прямоуі ольником на слегка присыпанном мукой 
поверхности. Накрыть влажным полотенцем. 

Разложить начинку ровными рядами на одной раскатанной 
лепешке (примерно по I ч, ложке) с расстоянием около 4 см 
между кучками. Смазать тесто между начинкой взбитым яй¬ 
цом. 

Накрыл, тесто с ра сложенной начинкой второй раскатан¬ 
ной лепешкой. Сдавить тесто между местами, ідс разложена 
начинка, — гак, чтобы нс образовалось воздушных пузырей* 
Выплатъ отдельные радиол и ножом или формой. Положить их 
на посыпанное мукой полотенце, накрыть н продержатъ тшк 
около часа. Сварить равиоли п кипящей йоде, помешивая, чтобы 
отш нс слиплись. Вынуть шумовкой. При подаче украситъ слив¬ 
ками и тертым шоколадом. 
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Здесь собраны все Ваши любимые блюда 
от салата до десерта! 

Эта коллекция лучших кулинарных 
рецептов поможет Вам 
всегда оставаться на высоте. * 
Приятного аппетита! 






































